KOTT

Wallenbergare med rarérda

ingon, drter och pressad

ootatis

Kock: Monika Ahlberg Tid: 40 min Portioner: 4

En riktig klassiker som uppskattas av béde barn och vuxna. Se till att alla ingredienser
till wallenbergarna ar kalla nér det ar dags att bérja lagal

INGREDIENSER

500 g kalvfars

2 dl vispgradde

4 aggulor
flingsalt och nymalen svartpeppar
smor till pannan

TILL SERVERING
pressad potatis

1 paket frysta gréna arter (200 g)
rarérda lingon



skirat smor

Raroérda lingon
4 dl lingon
1-1.5 dl strésocker

GOR SA HAR

Gor de rérérda lingonen. Lagg bar och socker i en skal. Rar tills sockret 16st
sig. Det brukar ta ca 10 minuter.

Koka potatisen i lattsaltat vatten i ca 20 minuter. Hall av och pressa den.
Arbeta in gradden i farsen lite i taget. Tillsatt sedan gulorna, en i taget, rér om
hela tiden. Smaka av med salt och peppar.

Forma farsen till 8 biffar och lagg dem pé vattenskolid skarbrada.

Hetta upp en panna med smér och stek wallenbergarna pé svag varme, ca 4
minuter pd varje sida eller tills de &r genomstekta.

Koka @rterna enligt anvisning pé& paketet.

Servera wallenbergarna tillsammans med den pressade potatisen, arter, skirat
smor och rérérda lingon.



