KIKKOMAN'

Svenska kottbullar med kramigt potatismos och svampsallad.

Total tid 60 Min. 30 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
4017.6 ki / 964.6 kcal

INGREDIENSE

L Portioner

Till kottbullarna:

1 |9k“ Tillsatt lok, vitlok, agg, Kikkoman sojasas och
2 vitloksklyftor strobrod till farsen och knada val
500g blandad kottfdrs (notkott Forma kéttbullar av blandingen med en vikt pa ca.
och flask) 35¢g
1 agg ‘ Stek kottbullarna pa alla sidor i en panna med olja
b msk K|kkoman.na'5ur||gt Satt in kottbullarna i ugnen pa 180 °C
bryggd sojasas over-/undervarme i 10 minuter sa att de blir
2 msk strobrod genomstekta.
Till spotatispurén med graddfil:
1kg potatis Steg 2
2 msk salt 40 g smor - 40 g mjol - 350 ml kottbuljong - 100
100g graddfil ml gradde - 3 msk Kikkoman naturligt bryggd
100g smor sojasés
1nypa muskotnot Smailt smoret i en kastrull
Till sasen: ) Tillsatt mjol och blanda val
Log smor Hall i buljong och Iat koka upp under omrérning
Log ”?JOl ‘ tills s3sen tjocknar nagot
350ml  kottbuljong Tillsétt gradden och smaka av med Kikkoman
100 ml gradde sojasas
3 msk Kikkoman naturligt Hall s3sen varm
bryggd sojasas

Till svampsalladen:

Fett: 62 g Protein: 34,38
Kolhydrater: 63,1 g

FORBEREDELSE

Steg 1

1 ok - 2 vitloksklyftor - 500 g blandad kottfars
(notkott och flask) - 1 dgg - & msk Kikkoman
naturligt bryggd sojasas - 2 msk strobrod

Skala och finhacka loken och vitloken

. . Steg 3
2 msk K|kkoman‘na'EurI|gt 1 kg potatis - 2 msk salt - 100 g graddfil - 100 g
b.rygg(.j S0jasas smor - 1 nypa muskotnot
1 msk C|derV|.nager Skala potatisen och koka den i rikligt med saltat
1 msk rapsolja vatten tills den ar mjuk
1tsk sénap Hall av potatisen och Iat angan skingras
250g svamp Mosa ner graddfil, smor och muskotnot i
Graslok

potatispurén



Steg 4

2 msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1 msk
cidervinager - 1 msk rapsolja - 1 tsk senap - 250 g
svamp - Graslok

Hall Kikkoman sojasas, cidervinager och rapsolja
med senap i en liten helt forsluten matbehallare
Stang och skaka dressingen val

Skiva svampen fint och marinera i dressingen
Skar grasloken fint och tillsatt

Servera kottbullarna med sasen halld dver och
potatismos samt svampsallad vid sidan


http://www.tcpdf.org

