® 30-40min

2 PORTIONER

Kottbullar med timjansky, rostad
rotselleri och smorstekt spetskal

Rostade rotfrukter
Rotselleri 300 g
Potatis 400 g

® Olivolja1tsk

©® Bakplatspapper 1st

Kottbullar
Strébrod Y2 forp
@ Vatten 2 dl
® Salt %2 tsk
Notférs 250 g
® Smor 1tsk

Timjansky

® Smor1tsk

® Vetemjol 2 msk
® Vatten2dl
Torkad timjan % tsk
Oxbuljong Y2 forp
Kinesisk soja 1tsk

Smorstekt spetskal

Spetskal 200 g
® Smor1tsk

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Smér, Svartpeppar,
Vatten, Vetemjol

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Skala och skdr rotselleri i grova bitar. Halvera potatis.
Légg allt pd en ugnspldt med bakpldtspapper. Blanda
med olivolja, salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i
ugnen ca 20 min.

3. Kéttbullar: Blanda strébrdd, vatten, salt och nymald
svartpeppar i en rymlig bunke. Blanda ner nétfiirs och
forma férsen till ca 10 kéttbullar. Hetta upp smér i en
stekpanna och stek kéttbullarna runtom ca 5 min. Légg
over pd ett fat, men spara stekpannan till timjanskyn.

4.Timjansky: Tillsdtt lite extra smér till den anvéinda
stekpannan och blanda ner vetemjol. Vispa ner vatten,
torkad timjan, oxbuljong och kinesisk soja. Lat sjuda ca
3 min. Ldgg tillbaka de stekta kéttbullarna och lét allt
sjuda ca 5 min, tills kéttbullarna dr genomstekta.

5. Smorstekt spetskal: Skér spetskdl i grova bitar. Hetta
upp smor i en stekpanna och frds spetskal ca 2 min.
Krydda med salt och nymald svartpeppar.

6. Servera kéttbullar med timjansky, rostade rotfrukter
och smorstekt spetskal.



