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Kottfarslimpa med timjansmorsas,
svamp och vitloksfrast gronkal

Potatis
Potatis 400 g

Kottférslimpa

Ortmix Y2 forp

Strébrdd Y2 forp

® Mjclk Y2 dl

® Salt 2 tsk
Blandftirs 250 g

® Bakpldtspapper 1st

Timjansmorsds

® Vetemjél 2 tsk
® Vatten 2 dl
Kottbuljong ¥ pdse
Timjan10 g

® Smorisg

Svamp och gronkdl

Gronkdl 200 g
Skogschampinjoner 100

g
Vitlok 1 klyfta

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Mjélk,
Olivolja, Salt, Smér,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemijol

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
2. Potatis: Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten.

3. Kottfdrslimpa: Lagg 6rtmix, strébréd, mjélk, salt, nymald

svartpeppar och blandféirs i en bunke, blanda vél. Forma
till 1 limpa och ligg pé@ en ugnsplat med bakplétspapper.
Tillaga i mitten av ugnen ca 25 min, tills den dr helt
genomstekt. Lat gdrna vila ndgra minuter innan du skar
upp den.

4.Timjansmorsds: Smilt en klick smér i en liten kastrull.

Blanda ner vetem;jol och tillsdtt sedan vatten och
kottbuljong. Lat sjuda ca 5 min. Repa timjan (genom att
dra av bladen fran stammen). Héll dver s@senien
mixerbehdllare. Tillséitt smér och finhackad timjan och
mixa s@sen slidt med stavmixer. Om ni vill, sila sdsen
innan servering.

5. Svamp och grénkdl: Plocka grénkdl fran stammen. Skér

kdlen i mindre bitar. Halvera skogschampinjoner. Hetta
upp lite olivolja i en stekpanna. Fras gronkal, svamp och
pressad vitlok ca 4 min. Krydda med lite salt och
nymald svartpeppar.

6. Skdr upp kottfarslimpan och servera med potatis,

timjansmorsds och vitloksfréista gronsaker.



