KOTT

Fredriks Julkottbullar

Kock: Fredrik Finn Tid: 45 min Portioner: 4

Avrets julksttbulle 2022. Varje ar &r ambitionen att utveckla fioldrets julkattbulle till det
battre. 2022 ars version har vidareutvecklats och ndr faktiskt ytterligare en nivé frén
forra arets kottbulle. Jag byter natfars till blandfars, tillsatter en dutt kanel, lite extra
strobréd och héll nu i hatten, MSG! Try it or like it!

Med extra strobréd kan vi arbeta degen hardare utan att det blir torrt vilket ocksa ger
en mer stabil och rundare bulle.
MSG kan givetvis uteslutas.

INGREDIENSER

500 g blandfars

1 st gul 16k

4 st anjovisfiléer

1 dl panko strébraéd

0,75 dl graddmislk (50/50)

1 st agg

2 tsk ljus sirap

2 kryddmatt mald kryddpeppar



1 kryddmétt kanel, malen

2 tsk salt

2 krydmétt vitpeppar
1 krydmatt msg

GOR SA HAR

Hacka |6ken och stek mjuk och s6t i smér, tillsatt ansjovis och lat smalta ut i
|6ken innan du Gven tillsatter anjovisspadet.

Blanda den stekta Ioken med graddmidlk och mixa med stavmixer (food-hack
1) och tillsatt strobrad, lat svalla.

Medan strébrodet svaller och gottar till sig sé blandar du farsen med égg,
sirap och kryddor. Blanda sen farsen med strébrodsblandningen ordentlig. Jag
anvénder min kdksassistent och blandar med blandarpaddeln.

Varm ugnen till 175 grader

Trixa och trilla bullarna med natta hander och placera pé& lamplig form. Skjuts
in i ugnen typ 8 minuter tills de &r klara. Nu kan du frysa in bullarna eller
férvara i kyl i vantan p& dopparedagen.

Dopparedagen:

Varm en panna med syndiga mangder smor och stek kéttbullarna tills fin farg
och drankta i fett. Kndpp upp byxorna, servera som sig bér och &t minst tvé
kottbullar for mycket.



