KOTT

Kéttbullar fill jul

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 20

100 stycken av mina kéttbullar till julbordet!

Oavsett om du ska géra kéttbullar, kalvfarsbiffar eller viltjarpar s& hacka 16ken sé fint
du négonsin kan. Stek den langre an du tror pd svag varme. Blanda den med fint malet
katt och strobrod gjort p& gott surdegsbrad. Tillsatt till sist farska agg och fet gradde -
lite for mycket gradde - fransk senap och en skvatt tamarisoja.

Har vill jag passa pé att sdga att recept bara ar en végvisning. All matlagning handlar
om att smaka, smaka, smaka - oavsett om man gor en kopp choklad eller en boeuf
bourguignon. S& smaka pé kéttbullssmeten som du blandat till sé att du kénner att den
ar i balans. Det r inte farligt! Kan man inte laga mat utan att slaviskt félja recept ska
man l&ta nédgon annan géra det.

INGREDIENSER

1 kg blandfars (70/30)
1.5 dl strobrod

3 dl vispgradde
1 dl mjslk



0.5 gul I8k

1 msk smor

0.5 tsk résocker

2 4gg

2 msk fransk senap

2 tsk salt

1 msk tamarisoja

4 krm krossade vitpepparkorn

4 krm krossade svartpepparkorn
smor + olja till stekning

GOR SA HAR

° Blanda strébroéd, gradde och mislk och lat det svélla i ca 10 minuter.

Skala och finhacka Iken. Hetta upp en stekpanna och stek [6ken mjuk pa
svag varme i smdr och lite r&socker utan att den tar farg. Lat kallna.

R&r ner 16ken i strobrédsblandningen och tillsatt farsen och resten av
ingredienserna. Blanda till en smidig smet och smaka av kryddningen, tillsatt
eventuellt mer salt.

Rulla bollar av smeten med vattenskdljda hander och stek kéttbullarna i
omgangar i ca 5 minuter pd medelvarme i mycket smér och lite olja. Skaka

pannan ofta s& att kéttbullarna blir j@mnt stekta.



