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En riktigt hdstig och mustig middag. Véalkomna att ta del av mitt recept pé kéttbullar
av dlgkalvsfars med trattkantarellsas.

Min fasters man &r jagare pé fritiden, sa ibland hander det att jag far lite viltkétt.
Denna gang fick jag fars pé algkalv och det blev s& gott! Hoppas ni tycker detsamma
efter att ha lagat detta recept!

#Cheffraimansmat 2 klicka pé& lanken for att komma till min Instagram.

INGREDIENSER

Viltkéttbullar

500 gram algfars/viltfars

2 st dgg

0-5-1 dl strobrad

1 st finhackad och smérstekt gul 16k
2 tsk finmald kryddpeppar



2-3 krm salt eller efter smak

0.5-1 krm svartpeppar
1 msk viltfond

Trattkantarellsas

300 gram trattkantareller
5 dl gradde

2 st finhackad vitlksklyftor
1 kruka hackad persilja

1 burk rarérda lingon el lingonsylt

salt efter egen smak

svartpeppar efter egen smak

GOR SA HAR

Satt p& ugnen pé 180 grader.

Kattbullarna: Lagg alla ingredienser i en bunke och blanda allt val. Lat sedan
svélla i cirka 10 minuter. Gor darefter en provstekning fér att eventuellt smaka
upp farsen ytterligare.

Forma kéttbullar och baka sedan av i ugnen 10212 minuter for att bullarna
ska satta sig. Darefter blir det mycket enklare att steka dem utan att de gér
sénder.

Stekningen &r dock inte nédvandig, utan bara om man vill ha lite extra stekyta
pa kattbullarna.

| en varm stekpanna torrsteker du forst trattkantarellerna for att vattnet i
svampen ska avdunsta. Darefter tillsatter du smor for att bryna kantarellerna
tillsammans med vitloken och kryddorna. Tillsatt grédde och lite av
lingonspadet for att ge en godare smak i sésen.

Reducera sasen till 6nskad konsistens. Det ska vara lite kladdigt men varken
for lite eller for mycket, tillrackligt for att sésen ska fasta pd kéttbullarna.

Flytta éver kéttullarna direkt i pannan och avsluta med att stré hackad persilja
och lingon, som pé bilden. Servera med potatispuré eller kokt potatis. Smaklig
maltid!



