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Kalvfarsbullar med dillsds

KOTT Kock: Martenssons kdk Tid: 90 min Portioner: 4

Ett tips pd en god sdndagsmiddag ar dessa kattbullar av kalvfars. Sé klart kan man ju
ata kottbullar vilken dag som helst i veckan, men just kalvfars smakar i alla fall fér véar
del lite mer s6ndag.

Dill &r ett smé&tt genomgdende tema i receptet. Den finns nerhackad i bade
kalvfarsbullarna och i sésen som serveras till och passar fint béde till kalv och citron.
Forutom dill s& har kalvfarsbullarna smaksatts med fransk senap och Idkpulver, det
senare &r eft smart satt att f& till en god I6ksmak utan att ndgon kan klaga pé Idkbitar i
maten.



INGREDIENSER

Kalvfarsbullar

500 g kalvfars

1 dgg

50 g strébrad

0.75 dl mjslk

1 msk dijonsenap

2 msk hackad dill

1 tsk salt

1 krm nymalen svartpeppar
0.5 msk I8kpulver

1 tsk socker

Dillsas
3 dl gradde
1 msk kalvfond
1 citron, rivet skal och juice frén
2 tsk honung
1 dl hackad dill
maizena till redning
salt och vitpeppar, efter smak

GOR SA HAR

0 R6r samman farsen med Svriga ingredienser. Rulla till lagom stora kéttbullar.



Stek en liten klick fars forst och provsmaka sé smakerna sitter och du @r ndjd.
Stek sedan kéttbullarna p& medelvérme i rikligt med smér och en liten skvatt
rapsolja s& de far fin farg och blir genomstekta.

DillsasBlanda samman gradde, fond, citronskal och honung i en kastrull. Koka
upp och red av med maizena till 6nskad konsistens.

Ta kastrullen fran plattan och rér ner dillen. Smaka av sésen med kryddor,
citronsaft och ev mer honung.Servera kalvfarsbullarna med sé&sen och valfria

tillbehér.



