® 30-40min

S, 2 PORTIONER

Klassiska kottbullar med graddsas,
pressgurka och rarorda lingon

Pressgurka

Socker 2 msk
Attiksprit (129/0) 1 msk
Vatten 3 msk

Gurka 1st

Kottbullar

Gul ok 1st
Smor

Strobrod Ya di
Mjolk Y2 dl
Agg1st

Salt 2 tsk
Svartpeppar
Blandfiirs 250 g
Neutral olja

Griddsas

Vetemjol 2 tsk

Vatten 2 dl

Smor

Kinesisk soja 1tsk
Kéttbuljong ¥z térning
Vispgrddde Y2 dl
Socker Y2 tsk

Till servering

Potatis 400 g
Rardrda lingon 100 g

1. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

2. Pressgurka: Blanda socker, dttiksprit och vattenien
bunke. Ror sd att sockret loser sig. Hyvla tunna skivor
av gurka med en osthyvel eller mandolin och blanda ner
i bunken. LAt dra minst 15 min.

3. Kottbullar: Finhacka gul Iok. Bryn ldken i en stekpanna
med smér tills den dr mjuk. Léigg dver i en bunke och ldt
svalna nagot. Tillsdtt strobrdd, mjolk, égg, salt och lite
nymald svartpeppar. Blanda runt och Idt svdlla négon
minut. Blanda ner blandférs och forma smeten till ca 12
kottbullar.

4.Hetta upp neutral olja och en klick smér i en stekpanna.
Bryn kéttbullarna runtom tills de fatt fin férg, ca 5 min.
Ldgg upp kottbullarna pd ett fat och téick med folie. Lat
stekpannan sta till griddsdsen.

5. Grdddsds: Smdlt en klick smér i den anvéinda
stekpannan. Blanda ner vetemjdl och vispa ner vatten,
kinesisk soja, smulad kattbuljong och vispgradde. Lat
sjuda ca 3 min.

6. Kéttbullar i griiddsds: Lagg ner de stekta kdttbullarna
(inklusive eventuell steksky som bildats pé fatet) och
lat allt sjuda pd medelvdrme under lock ca 7 min, tills
kéttbullarna @r helt genomstekta (innertemp 72°C).

7. Servera kottbullar i griddsds med kokt potatis, rarérda
lingon och pressgurka.



