Kottbullar i graddsas

600 gr blandfirs

1 gul 16k

Y2 dl strébrod

2 msk sOt senap
1dgg

2 dl mineralvatten
smor till stekning
2 dl kottbuljong

3 dl gridde

salt

peppat

hackad persilja till garnering

1) Skala och skir I6ken fint och ldgg i en skal, blanda i str6brod, senap, 4gg och mineralvatten.
Lat sta en kvart och ligg sedan i kéttfirsen och blanda vil men inte f6r linge. Kottfarsen blir latt
tradig om den blandas f6r mycket.

2) Smaka av smeten med salt och pappar. Rulla sedan kéttbullarna med fuktade hinder.
3) Stek koéttbullarna i smor, skaka pannan sa att de bryns jamnt pa alla sidor.
4) Hall pa buljong och gridde och lat allt sméputtra tills kéttbullarna ar klara.

5) Garnera med finskuren persilja. Servera girna kottbullarna med kokt potatis och saltgurka.

Not: Receptet finns i Michael Bjérklunds bok, Min nordiska mat, s. 145.



