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Mandelbullar med potatisstomp

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

De har bullarna ar nastan lika goda som vanliga kéttbullar men godast av allt ar
rénnbdarsréran.

INGREDIENSER

0.5 dI sétmandel eller mandelmijol
1.5 dl strébrod
1.5 dl riven lagrad ost, t ex vasterbottensost
2 msk riven gul 16k
3 agg
1 tsk salt
1 krm svartpeppar
ev. 1 msk vatten
1 liter grénsaksbuljong till kokningen
Brunsas, ca 5 dl
1 gul 16k
0.5 morot
1 msk smor
2 dI grénsaksbuljong



3-4 dl vispgradde
tamarisoja
salt och vitpeppar

Potatisstomp
800 g potatis
50 g smor
riven muskotnot
salt och svartpeppar

Tillbehor

rérérda lingon eller rénnbarsrora

Ronnbérsréra
1.5 liter frysta rénnbar
5 dl syltsocker

1 tsk salt

2 dI konjak

2 smd kanelstanger

GOR SA HAR

BULLARNA: Mal mandeln i mixern och héll den i en bunke. TillsGtt resten av
ingredienserna och blanda till en j@mn smet.

Forma bullar av smeten. Obs! Gér dem mindre @n du vill ha de fardiga
bullarna fér smeten svaller. Koka upp buljongen och lagg i bullarna. L&t koka i
8 minuter och ta sedan upp dem med hdélslev och 1at dem rinna av pé en
tallrik.

SASEN: Skala och hacka I6ken och moroten till brunsasen. Frés alltsammans i
smor i en kastrull. Tillsatt buljongen och gradden. L&t sjuda tills s&sen tjocknar
négot. Sila sasen och smaka av med soja, salt och peppar.

POTATIS: Skala och koka potatisen riktigt mjuk. Hall av vatinet och stot
potatisen med mosstamp. TillsGtt smoret och smaka av med lite muskotnét, salt
och peppar.

Hetta upp smor i en stekpanna och bryn mandelbullarna i 5 minuter, eller tills
de fétt fin stekyta.

Servera med potatisstomp, brunsés och rarérda lingon eller rénnbarsréra (se
nedan).

RONNBARSRORA: Hall rensade frysta rénnbdr, syltsocker, salt och konjak i
en rejdl kastrull. Lagg i kanelsténger och lat koka upp. Sank varmen och lét
sjuda i 5 minuter. Rér om d& och d&. Skumma och férdela réran i val



rengjorda burkar. L&t aven kanelen félja med ner i burkarna. Lat kallna.



