Ginos kottbullar

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Swedish meatballs a la Gino. Kéttbullar ar en varldskand svensk matrétt som alla
kanner till och recepten skiljer sig &t i varje familj och all respekt fér det. Funkar i pasta,

soppor eller med ett smarrigt potatismos.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

500 g notfars

40-50 g strobraod

0,5 dI vispgradde

4 msk flytande oxbuljong

1 msk salt

2 msk svartpeppar

0,5-1 tsk riven muskotnot

2 tsk franska orter (santa maria kryddburk)
2 st finhackad vitloksklyfta

1 st finhackad och smérstekt gul 16k
1 kruka finhackad persilja



2-3 st dgg

GOR SA HAR

Satt pé ugnen pé 120 grader. Sautera gul 18k och vitlék i smér med
kryddorna. Lat kallna.

Blanda gradde, strobréd och buljong i en bunke. Lat svalla nagra minuter.

med handerna lite grann. Hall i strobrédsblandningen och fortsatt knada ihop
ndgon minut. L&t farsblandningen st& i kylen ca 30 minuter.

Rulla kéttbullarna i énskad storlek och stek gyllenbruna i mycket sméor.
Beroende pa storleken av kéttbullarna kan de behdva nagra minuter i ugnen.

° Hall i farsen i en stor bunke, tillsatt dgg och finhackad persilja och knada ihop

Hoppas det smakar!



