KOTT

Kéttbullar med graddsas,

rarérda lingon och pressgurka

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

Kattbullar, en riktig klassiker inom den svenska husmanskosten. Har fé&r ni mitt recept p&
kattbullar s& som jag brukar géra dem till min famil].

For lite juliga kéttbullar kan du tillsatta féljande kryddor i smeten.0.5 tsk kanel0.5 tsk
ingefaral krm kryddpeppar

INGREDIENSER

800 g blandfars

1 st gul l6k

0.75 dI mjslk

1 dl vispgradde

1 dl havregryn

1 st agg

1 st kokt potatis
0.5 tsk farinsocker



0.5 dI kalvfond
1 msk kikkoman soya

salt & svartpeppar
Rarérda lingon
225 g frysta lingon, tinade
1.5 dl strésocker

Pressgurka
1 st gurka

2 tsk salt

2 dl vatten
0.5 dl attika, 24%
3 msk strosocker

0.5 krm vitpeppar

2 msk hackad kruspersilja

Graddsas
5 dI vispgradde
1 msk kalvfond

1 msk tomatpuré

GOR SA HAR

Skiva gurkan tunt p& mandolin eller med osthyvel. Blanda attika, socker, salt,
vatten, vitpeppar och persilja och slé& lagen éver gurkan. Téck med plast och
stall ndgot tungt ovanpd, exempel en mortel. Lat std i press i kylskép under
minst 1 timme.Rér sedan ihop lingon och socker i en skdl.

R&r ihop gryn, midlk, gradde, agg och kryddor. Lat std en stund. Finhacka
loken och blanda i smeten. Mosa potatisen med en gaffel och rér ihop med
évriga ingredienser- fars, fond och soya.

Provstek en kattbulle (eller smaka pé farsen) for att kolla om kryddningen ar

bra.

Koka upp ingredienserna till sdsen och &t puttra pd svag varme tills sasen
tiocknar, rér om dé och dé&. Smaka av med salt och peppar.

Rulla kéttbullarna for hand eller fyll en spritspase och spritsa ut smé kottbullar.
Stek i smor tills de @r brynta runtom, skaka runt pannan ett par génger s&

haller sig kattbullarna runda.

Servera med kokt potatis eller potatismos.



