KOTT

Juliga kéttbullar med ansjovis
och ost

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Philips Airfryer har tagit fram goda recept till jul, det har kéttbullsreceotet fran Alltid
hungrig 2 tillagade billigare och snabbare i Philips Airfyer.

Spara tid, pengar och energi genom att laga julmaten i Philips Airfryer, utan att tumma
p& vare sig smak eller kvalitet. Enligt Philips fakta tillagas maten 40 % snabbare och du
sparar 60 % energi nar du anvander Philips Airfryer i stallet for ugnen. Laga mat i
Philips Airfryer ar 60 % billigare an att anvanda ugnen.

INGREDIENSER

500 g blandfars
1 dl vispgradde

1 dgg
1 I8k

45 g strobréd, anvand surdegsknéckebrad for mer smak
100 g stark ost, riven



125 g (en burk) ansjovis
1 tsk svartpeppar, nymalen

GOR SA HAR

o Lagg brédet i en matberedare och gor skorpmiél av det.

| en matberedare s& mixas skorpmjolet med en 16k som ar delad grovt,
gradde, agg, ansjovis med spad, peppar samt osten som @r grovt delad i bitar
. Varfér man delar pa de stora ingredienserna ar for att maskinens knivar
lattare ska komma &t och férdela annu finare. Mixa detta till en slat smet.

Blanda nu smeten med farsen. Blanda lagom. Blandas det for 16st blir bullarna
for 16sa , blandas det for hart slér man ut fettet och bullarna blir gummiaktiga.

L&t smeten svdlla 10-15 minuter.

Trilla nu kéttbullar av smeten. Placera kéttbullarna i airfryern. 200° C i 8

minuter.



