® 30-40min

2 PORTIONER

Julkottbullar med karamelliserad
rodkal, hasselnotter och
ingefarsgraddsas

Potatis
Potatis 400 g

Julkottbullar
Malen kanel 1 krm
Notfars 250 g

2 Strobrod Y dl
@ Mjélk Y2 di

@ Agg1st

2 Salt 2 tsk

2 Svartpeppar

Ingefirsgriddsas

Malen ingefdra Y2 tsk
Vispgrddde Y2 dl
Kinesisk soja Y2 tsk

> Smor

2 Vetemjol 2 tsk

@ Vatten1Yzdl

@ Mjolk Yz dI

2 Koétthuljong % tdrning

Karamelliserad rodkdl
Kruspersilja 20 g
Hasselnbtter 20 g
Rodkal 300 g

@ Smér

> Socker 1 msk

2 Salt1krm

2 Balsamvindger 2 msk

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Potatis: Koka potatis mjuk i léttsaltat vatten.

3. Julkdttbullar: Blanda strobréd, mjolk, dgg, malen kanel,
salt och lite nymald svartpeppar. Blanda runt och ldt
svdlla négon minut. Blanda ner nétférs och forma
smeten till ca 12 kéttbullar.

4.Hetta upp smér i en stekpanna. Stek kéttbullarna
runtom, ca 4 min. Légg éver i en ugnsform och tillaga
klart mitt i ugnen ca 10 min, tills de dr helt
genomstekta (innertemp 72°C).

5. Ingefdrsgraddsas: Smalt smor i en liten kastrull. Tillséitt
vetemjol och blanda runt. Vispa ner malen ingeftira,
vatten, mjolk, vispgrédde, kdttbuljong och kinesisk
soja. Lat sjuda ca 5 min.

6. Karamelliserad rédkal: Grovhacka persilja. Strimla
rodkal. Hetta upp smor i en stekpanna och frds rodkdlen
ca 4 min, tills den d@r mjuk och bérjar fa fin féirg. Tillsétt
socker, salt och balsamvindger. Lt kdlen koka ihop och
bli lite glansig och karamelliserad. Blanda ner
hasselnotter och persilja vid servering.

7. Servera julkéttbullar med kokt potatis, karamelliserad
rodkal och ingeférsgriddsas.



