JULKOTTBULLAR

Det ar sa mycket godare med hemmagjorda kéttbullar an fardigkopta men det tar lite tid att rulla dem nar man ska ha
ett gang, men det ar det vart!

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Andrea
I 70 st
| Kéttfars, Huvudratt, Jul, | ugn

Gor sa har

1000 g blandfars

1 st 16k, gul

1 dl gradde, visp

1 dI mjélk

1 dl strébrod

2 tsk salt

2 st agg

2 krm kryddpeppar, malen
1,5 tsk strésocker

smor

1. For att underlatta kottbulletillverkningen sa tillagar jag kéttbullarna i ugnen
istallet for i stekpannan. Man smorjer da en ugnsform eller plat med smor,
lagger koéttbullarna i formen och tillagar Iangst ner i ugnen i ca 20 minuter pa
200°. R6r om nagra ganger under tiden sa koéttbullarna far en jamn och fin
farg. Innan man sen ska servera koéttbullarna kan man bryna dem i smoér i en
stekpanna, sa smidigt...

Ett annat TIPS nar man ska goéra koéttbullar ar att ha en skal med kallt vatten
for att doppa fingrarna i. Det ar mycket lattare att forma fina kéttbullar om man
fuktar handerna, smeten kladdar inte och man far runda och fina kottbullar...

2. Satt ugnen pa 200°.
3. Skala och hacka I6ken i sma bitar. Stek I6ken mjuk i smoér och lat svalna.

4. Blanda gradde, mjolk och strobrdd i en bunke. Lat std och svallai 10
minuter.

5. Blanda farsen med salt.
6. Blanda ner aggen och tillsatt socker och kryddpeppar.

7. Blanda I6ken med strobrédsblandningen och rér ner i farsen. Blanda
ordentligt.

8. Smorj en plat eller ugnsform med smor.
9. Rulla kéttbullar och lagg pa platen/formen.

10. Gradda langst ner i ugnen i ca 20 minuter. RGr om négra ganger sa
kéttbullarna fa en fin och jamn farg.



