KOTT

Kroppkakor med skinka och
brynt smér

Kock: Helena Ekman Tid: 50 min Portioner: 4

Har ni precis som jag en del rester frén julbordet? Kanske ar kul att géra nagot annat

med dessa ratter?

En klassiker som jag brukar géra ar pyttipanna pé korv, kéttbullar, skinka, potatis och
gul 16k. Det blir jattegott! En annan ratt som jag gjorde i ér var dessa kroppkakaor. Det
blev ocksé supergott och jag serverade haricot verts till. Det blir 12 st kroppkakor.



INGREDIENSER

8 st stora mjsliga potatisar
1 gul Iak
smor
400 g julskinka
salt & peppar
50 g smér att bryna
1,5 dl potatismijél
3 aggulor
Vid serbering
rester av fyllningen
1 ndve haricot verts



brynt smér

o Skala och koka potatisarna i lattsalatat vatten i ca 10 minuter. Lat svalna lite.
Hacka |cken och mjukstek i smér. Skar julskinkan i smé tarningar och fras en
stund med I8ken. Salta & peppra.

Bryn smoret.

Pressa potatisen och blanda med potatismiél, aggulor, salt och brynt smér

(som svalnat lite). Rér ihop.

Dela en néve haricot verts i mindre bitar och koka nagra minuter. Sparas till
servering.

Rulla 12 runda bollar av potatissmeten. Gér smd hdl i potatisbollarna och
lagg i fyllning. Tack dver sé att fyllningen ligger gomd.

Det blir lite fyllning Sver. Spara den till garnering.

Ta en kastrull med kokande lattsaltat vatten och lagg i kroppkakorna. Lat koka
ca 5 min eller tills de flyter upp. Lyft ur med hdlslev och lagg pé& skarbrada.

Blanda kvarvarande fyllning med haricot verts.
Lagg upp pé fyllning pé en tallrik, lagg pé négra kroppkakor och njut med lite
brynt smér.



