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SMORDEGSBOLLAR FYLLDA MED KOTT, CHILI OCH KOR

Ingredienser

Gor sa har

300 g rygghiff

1 st salt

1 st svartpeppar
1 st I6kpulver
1/, st lime

1 st chili, rod

1 msk koriander
1 rulle smordeg

1. Stek ryggbiffen i smoér med salt, peppar, I6kpulver och pressad lime. Lat
svalna och hacka sedan smatt. Hacka chili och koriander och blanda med
kottet.

2. Rulla ut smordegen och skar till 15-20 stycken fyrkanter (antalet kan
variera beroende pa smordegens storlek). Klicka ut réran och svep degen
runt. BI6t kanten lite sa den faster ihop och rulla till en boll. Rada upp bullarna
pa ett bakplatspapper och gradda i 15-20 minuter i 175°C pa varmluft eller
200°C pa over och undervarme. Strossla garna 6ver lite hackade orter vid
servering. Svarta sesamfron ar ocksa fint att strossla dver innan bollarna
graddas.



