Julkryddade vildsvinskoéttbullar

Vem élskar inte koéttbullar? Med vildsvinsfars,

gradde och kryddpeppar skapar du en ny knorr pa
julbordets serveringar. Vill du vara lite svinnsmart
sa anvander du eventuellt icke-uppatna kottbullar

ANTAL PORTIONER CA: 4
INGREDIENSER

500 g vildsvinsfars

1 liten gul 16k, finhackad
1% dl gradde

% dl vatten

1/2 dl strobrod

1 tsk salt

1/2 tsk socker

% tsk stott kryddpeppar
1agg

Smor till stekning
Rapsolja

NN

i en god pyttipanna i mellandagarna (eller spara
undan ett gang, for det ar stor risk att allt gar at).

GOR SA HAR

1. Hetta upp en stekpanna med smor och stek |6ken

pa medelvarme tills den ar mjuk och glansig.

Lagg den i en skal och Iat svalna.

3. Tillsatt gradde, vatten, strobrod, salt, socker och
kryddpeppar.

4. Mixa med en stavmixer till blandningen ar slat, lat

svalla i 10 minuter.

Blanda ner dgg och fars.

Blanda hastigt till en jamn smet.

Gor en provkottbulle, stek den i smor och smaka av

om det behdvs mer salt och ev peppar.

8. Rulla farsen till kéttbullar med oljade hander (an-
vand neutral rapsolja) och lagg dem pa en skarbra-
da som ocksa ar insmord med rapsolja.

9. Stek kottbullarna i smor i en stekpannai cirka 8
minuter eller tills de ar genomstekta.

TIPS:

Smaksatt kottbullesmeten med stotta, torkade enbar

och torkad timjan.
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Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






