KOTTBULLAR

MEDGRADDSAS

4 portioner

Kottbullar Stuvade gronsaker  Graddsas Bechamelsas
1 gul l6k 2 morotter 2 msk smor 100 g smor

2 skivor dygnsgammalt 1/4 rotselleri 2 dl kalvbuljong/ 1 dl vetemjol

vitt formbrod 5 stora potatisar utspadd kalvfond 1/2 dl mjolk

11/2 dl mjélk 100 g brysselkal 2 dl matlagningsgradde 1 tsk salt

400 g kalvfars 100 g sockerartor 2 msk appelmos 4 varv pa pepparkvarn
100 g flaskfars salt, peppar salt, peppar

1agg 2 dl bechamelsas 1 msk maizenamjol

smor och rapsolja storbladig persilja

till stekning

salt, peppar

Bbrja med koéttbullarna. Skala och hacka Ioken. Stek den hastigt pa hog varme
utan att den tar farg. Skar bort kanterna pa brédskivorna, 1agg ner brédet i en
skal och sla pa mjolken. Lat svalla i en timme.

Blanda farsen med I6ken och dgget. Tillsatt brodet. Var noga med att finférdela
det. Salta och peppra. Tillsatt ev lite vatten till smeten for att det ska bli smidig.
Forma till kottbullar. Stek bullarna i olja och smoér i en het panna till de far fin farg.

GOr graddsasen. Koka upp kalvfond och gradde. Tillsatt appelmos. Krydda med
salt och peppar. Red av med maizenamjol.

GOr bechamelsads. Smalt smoret. Tillsatt mjolet. Ror sa det blir fritt fran klumpar.
Tillsatt mjolken, vispa ordentligt. Koka upp. Salta och peppra.

Skala morot, rotselleri och potatis och skar i skivor. Skolj 6vriga gronsaker och
koka alltsammas hastigt i lattsaltat vatten. Varm bechamelsasen och sla den
over de nykokta gronsakerna.

Lagg upp koéttbullarna pa fyra tallrikar, sla graddsasen 6ver och lagg de stuvade
gronsakerna vid sidan om. Garnera med persilja och servera.




