[ Recept fran Sven o Pias samling

Kottbullar

En klassiker med anor fran vara foraldrars recept.

Tag fram alla ingredienserna i god tid. En matberedare underlattar.
Satsen bor racka till 6-7 personer.

Ingredienser:

1 kg finmalen blandfars 50% not 50% flask
2 dl mjolk

1 dl skorpmjdl

1 msk salt

1 krm vitpeppar

2 krm svartpeppar

1 krm kryddpeppar

3 msk socker

2 agg
1-2 gula lI6kar

Beredningen:

Blanda ihop skorpmjdl och mjolk i en bunke. Lat svalla minst 5 min.

Skala och finfordela I0ken, t ex i en mixer. Ror ner i skorpmjdlsblandningen.
Mat upp alla kryddor, salt och socker och ror ned i blandningen.

Lagg farsen i en stor skal. Bearbeta med fingrarna. Tag upp en handfull av
farsen och blanda val med skorpmjols- och kryddblandningen. Ror ned en
klick i taget och fordela i farsen, blanda om val. Nar blandningen verkar
homogen, knack aggen och blanda i farsmixen. Blanda aven nu ordentligt.
Lat mixen vila en stund, garna i kylskap.

Tag fram en skarbrada och en djup tallrik med vatten. Forma farsmixen till
jamnstora runda bullar, det brukar bli 80 st pa 1 kg fars. Doppa handerna i
vattnet da och da, sa minskar kletet.

Stek max 20 bullar i taget pa medelvarmt jarn i smoér/olja efter smak.

Fras ur jarnet med en skvatt vatten och anvand som stomme i en redd
brunsas.

Servera med kokt potatis, brunsas, lingon (eller gelé). Overblivna kottbullar
kan frysas, eller skivas till smérgaspalagg.

Laktosintolernas? Byt ut mjolken mot laktosfri eller vichyvatten.
Glutenintolerans? Ersatt skorpmjolet med 1-2 rivna potatisar (eller kokta,
eller rester av potatismos).



