Farsjarpar med potatismos och

lingon

Potatismos
Mospotatis 400 g
Mjolk 1dl

2 Smor 1 msk
@ Salt

@ Svartpeppar

Vitkdlssallad
Strimlad vitkal 250 g
% Olivolja Y2 msk

@ Vitvinsvindger 1/2
msk

@ Salt

@ Svartpeppar

Fdrsjérpar
Bananschalottenldk 1 st
Strobrod Y. forp

Mjolk 4 msk

Blandfdrs 250 g

@ Salt1/2 tsk

2 Svartpeppar

2 Smor

2 Vatten % dI

Tillbehor
Bladpersilja 20 g
Rarérda lingon 1dl

1. Potatismos: Skala och koka potatis mjuk i ldttsaltat
vatten. Dela stora potatisar for kortare koktid.

2.Vitkalssallad: Lagg strimlad vitkél i en bunke och blanda
med olivolja, vitvinsvindger, lite salt och nymald
svartpeppar. Anvand gdrna hdnderna och krama kalen
mjuk.

3. Féirsjéirpar: Finhacka schalottenldk och lagg i en bunke.
Blanda med strébréd, mjélk, salt och lite nymald
svartpeppar. Tillsdtt blandfdrsen och blanda véil.

4. Forma fdrsen till ca 6 jarpar. Hetta upp lite smor i en
stekpanna och stek jérparna ca 6 min runt om. Hall pé
vatten och lét jérparna sjuda i skyn ca 2 min, till de ¢r
helt genomstekta (innertemp 72°C).

5. Potatismos: Virm mjélk och smér i en liten kastrull. Héll
av och mosa potatisen med elvisp. Tillsdtt den varma
mjolkblandningen och vispa till ett krdmigt mos. Smaka
av med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Tilbehor: Grovhacka bladpersilja. Stré persilja éver
moset. Servera nystekta jirpar med kramigt
potatismos, vitkdlssallad och rdrérda lingon.

: : : it oo :
ng rd‘ldg)}gg‘;“j;g,u)«ﬂwwﬁﬁh‘ rec;gg;p;]ﬁm,
: SR

® 30-40min 2 2PORTIONER ca-al48



