De godaste julkottbullarna

500 ¢
2 dl

2 msk
1 dl
2 dl

1 msk
1 —2 msk
2 msk
2

1 msk
1 tsk
1 tsk
2 krm
2 krm
1 krm

flaskfars

strébrdd
potatismjol
matlagningsgradde
vatten

kalvfond
ansjovisspad

riven eller finhackad gul 16k
agg

smalt smor

salt

socker

vitpeppar
kryddpeppar
ingefara

Smor eller olja till stekning.

Buljong

GOr sa har

Blanda strébréd, potatismjél, gradde, vatten, kalvbuljong och
ansjovisspad.

Lat std i 10 minuter.

Lagg fars, agg, smor. Salt, kryddor och Ik i en stor skal.

Arbeta ihop smeten.
Forma till kéttbullar efter egen storlek.
Hetta upp smor och olja i en stekpanna.

Bryn kéttbullarna. (fyll inte pannan eftersom bullarna far sa fin farg da)
Lagg dver de brynta kéttbullarna i en gryta med lite buljong.

Efterstek tills bullarna ar klara.



