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Kolbulle
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Detta méste du testa i sportlovstider med harliga utomhusaktiviteter! Kolbullen ska helst
stekas utomhus &ver ppen eld i en gjutji@rnspanna, det &r liksom grejen. Det smakar
ljuvligt gott, speciellt utomhus pa vintern 2frasigt, mjukt, salt och sott!

Kolbulle ér en gammal nordisk matrétt som passade bra fér hart kroppsarbete och
mycket enkla férhéllanden. Kolbullen innehdller bara vatten, midl och lite salt samt flask
och man stekte den i rejalt med ister.  Man steker kolbullarna p& hég varme darfér
anvands ister (fett fran gris) som t&l hog varme. Smér funkar inte for det klarar inte sé
hég varme. Aven talg (fett fran nét) gér bra och det @r vad vi anvander. Det ér nog
lattast att f& tag pd&.  Receptet ar latt att berdkna till fler personer, bara att 6ka pd. Vi
vispar en smet pd 3 dl vatten och 2 dl mjél till ca 2 kolbullar. En del recept sager att
det ska vara lika mycket mjdl som vatten. Vi tycker att de har méangderna funkar
jattebra men det verkar inte vara en exakt vetenskap.

Blir du sugen pa skénk aggakaka finns detta receptet.

INGREDIENSER

3 dl vatten



2 dl mjsl (valfri sort)

1 nypa salt

2 hg rimmat flask i tarningar, ca mangd
ister eller talg att steka i

Servering
lingonsylt el rarérda lingon
miolk eller &l att dricka

GOR SA HAR

Vispa i mjolet i vatinet i omgdngar under kraftig vispning till en slat smet.
Tillsatt saltet och vispa. Lat smeten svalla en rejal stund.

Anvand gjutigrnspanna. Smalt rejalt med ister/talg i pannan och stek
flasktarningarna.

e Hall sedan i smet s& att flasket ar téckt.

Stek kolbullen tills du ser att den stelnat. Lossa kanterna och vénd bullen. Den
ska vara ordentligt frasig i kanterna, néstan friterad, och mjuk i mitten (men
smeten ska vara graddad och fast).



