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KOTTBULLAR MED GRADDSAS

Kottbullar &r en favorit och nar jag gor egna brukar jag passa pa att géra dubbelt och frysa in for det tar lite tid att rulla
kéttbullar och det ar alltid skont att ha mat i frysen.

Ingredienser

Gor sa har

500 g notfars
1/, dI strébrod

3 dl gradde, visp
1 st 16k, gul

1 st 4gg

1,5 tsk salt
svartpeppar
smor

1 msk fond, kalv
4 port potatis
sylt, lingon

1.

Hacka Ioken fint och stek mjuk i smoér utan att den tar farg. Lagg at sidan

och lat svalna.

N o o~ WN

. Blanda strobréd med 1 dl gradde i en skél och lat svalla nagra minuter.

. Skala och koka potatis.

. Blanda kéttfarsen med agg, strébrédsblandningen och I6ken.

. Smaksatt med salt och svartpeppar.

. Forma sma kéttbullar och bryn dem pa hég varme i smor i en stekpanna.
. Sank varmen och efterstek dem i nagra minuter.

8.

Haller gradde och 1 msk kalvfond i stekpannan tillsammans med stekskyn.

Har du cremefraiche hemma sa lagg i en klick.

9.

Later puttra en stund och sen ar det klart. Man kan ocksa smaksatta sasen

med lite lingonsylt, soja och aven mortlad gronpeppar ar gott att ha i.



