KOTT

Grillad 2evap?igi med résti &
tillbehor

Kock: Isabella Bruckner Tid: 30 min Portioner: 4

2evap?i?i ar en kottfarsratt som liknar kéttfarsjarpar men har sitt ursprung frén Balkan
ladnderna. Min variant av ratten serverar jag tillsammans med résti, hackad ré 18k, ajvar
och creme fraiche. En riktigt grym smakkombination som jag rekommenderar er att
testal

Du kan med fordel forbereda kéttfarsréran négra timmar innan och férvara i kylskép.

INGREDIENSER

800 gram notfars eller blandfars

1 matsked sambal oelek

0.5-1 deciliter kolsyrat vatten

3 teskedar bakpulver

2-3 stycken vitlksklyftor

1-2 stycken gul 18k (kan uteslutas)

1 knippe farsk persilja (kan uteslutas)



salt och peppar
paprikapulver

4 portioner fast potatis
rapsolja och smér till stekning

Tillbehor

2 deciliter creme fraiche

2 deciliter ajvar relish

2 stycken gul lok

Garnering
bladpersilja
GOR SA HAR
° Ta fram en bunke och lagg i farsen. Tillsatt pressad vitlok, 16k, sambal oelek

och kryddor. Blanda ihop. Hall ner kolsyrat vatten och bakpulver. Knada
farsen ordentligt ndgra minuter. Lat std i kylskapet.

salt, svartpeppar och vitpeppar. Blanda runt. Stek pd medelvarme i olja och

e Ta fram en bunke. Riv potatisen och pressa ur vattnet. Krydda potatisen med

smor tills potatisen far en gyllenbrun farg pa bé&da sidor.

avlanga bollar. Tré bollarna pé grillspett och grilla cirka 3 minuter p& varje

e Ta fram koéttfarsréran. Smarj fingrarna med lite olja och forma farsen Hill

sida. Servera med résti, hackad 16k, ajvar och creme fraiche. Smaklig maltid!



