Lammfarsbullar med tomatsds

Kock: Henrik Norstrom Tid: 60 min Portioner: 4

Saftiga och fina kéttbullar p& lammfars tillsammans med harlig tomatsas ar en ratt
som fungerar for alla tillfallen.

INGREDIENSER

500 g lammfars

1 tsk salt

0,5 dl strobrod

1 st agg

1,5 dl mjolk

1 st liten gul I3k

50 g riven lagrad ost

1 msk finhackad persilja

0,25 rivet skal av citron

1 st vitldksklyfta, finriven
svartpeppar

Tomatsds

1,2 kg hela eller krossade tomater
3 st vitldksklyftor, finhackade



2 st gula ldkar, finhackade

1 dl olivolja

2 msk timjan
salt, peppar och en nypa socker

GOR SA HAR

Lagg strobrod i mijslken och stall &t sidan. Borja sedan med tomatsasen: varm
oljan (ej fér het, max 160°), i med 18k, vitlok och timjan som fér frasa utan att
ta farg (20230 min). Lagg i tomaterna, gdrna farska solmogna eller fardiga
krossade tomater. Koka ihop med salt, peppar och socker och &t puttra en
halvtimme till fastare konsistens. Mixa sasen.

Till bullarna. Bérja med att blanda saltet i farsen. Arbeta in saltet ordentligt tills
farsen blir en klump. Jobba in dgget p& samma satt. Blanda i resten av
ingredienserna. P& det har sattet (dvs saltet forst) fér du homogena bullar som
inte slapper vatska. De blir vasentligt saftigare. Tank p& detta Gven vid andra
farsratter. Rulla alla bullar innan du bérjar steka. For lite extra guldkant kan du
gdrna ha en skvatt gradde i farsen.

Rulla bullarna med lite kallt vatten pé& hénderna fér att undvika att fettet
fastnar. Lagg dem sen pd en fuktad plastskarbrada eller eft fuktat fat.

Stek bullarna i rikligt med smér. Garna med en skvétt olja i.

Hall de nystekta bullarna med sitt matfett i tomatsésen. Har du en skvatt
lammfond kan det ge sasen @n mer karaktar.

Servera med farsk pasta eller en god sallad och bréd.



