KIKKOMAN'

Kottbullegryta med mos

Total tid 60 Min. 15 Min. Tid for forberedelse &5 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till kottbullarna:

FORBEREDELSE

Steg 1

Kottbullarna: fras Ioken i lite olja pa svag varme i

1kg kottfars 2-3 minuter. Blanda |oken med farsen, aggen och
Olja, till stekning strobrodet och smaka sedan av med salt. Forma
100 g lok, tarnad bollar pa ca. 25 g med fuktiga hander och stek pa
150g agg alla sidor i lite olja pa medelvarme i 2—-3 minuter.
100¢g strobrod, glutenfritt Ta bort kottbullarna fran pannan och avglasera

Till sasen:

Salt

matlagningsjuicerna med Kikkoman Glutenfri
sojasas. Tillsatt den dubbla gradden och Iat koka

1liter dubbelgradde upp. Anvand majsmijol for att gora sasen tjockare.
150 ml Kikkoman naturligt Tillsatt kottbullarna och Iat puttra forsiktigt i sasen
bryggd Tamari glutenfri i ca. 10 minuter.
Ssojasas
5g majsmijoal Steg 2
300g artor, frysta
200g morotter, tunt skivade Forkoka artorna och moratterna i saltat vatten. Vid

Till potatispurén:

servering tillsatter du gronsakerna i sasen

lkg potatis, mjolig, skalad portionsvis och kokar upp.
300 ml mjolk
100g Smor Steg 3
Salt
Muskot Potatispuré: skar potatisen i sma bitar och koka i

rikligt med saltat vatten i ca. 30 minuter tills den ar
valdigt mjuk. Lat rinna av och tryck genom en
potatispress. Koka upp mjolk och smor, smaka av
med salt och muskotnot och hall dver potatisen.
Ror tills det ar slatt och varm upp med lite mjolk
efter behov.

Steg 4

Varm upp kottbullarna med sasen och gronsakerna
i portioner och servera med potatismoset.
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