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Viltrecept
av kock Peter Skogstrom

VILDA KOTTBULLAR MED KRAMIG SENAPS-KAL

INGREDIENSER:
500¢g Fars fran Vilt; Dovhjort, R&djur, Alg 6 dl  Gronkal, Forvalld
100g Bacona1oog 2 st Gul Lok, Hackad
1st  Gul Lok 3dl Gradde
2st Agg 3msk Senapsfro Blancherade
2dl Gradde 2msk Dijonsenap
1tsk  Kanel 1,5 dl Bladpersilja, Plockad
1tsk Kryddpeppar Olivolja, Smor

508 Smor att stekaii

Salt, Peppar

BEREDNING:

Kottbullar:

—_
.

Skar ner baconet i sma bitar, finhacka I6ken

Stek sedan i en stekpanna ldtt, smaka av med kryddpeppar, kanel, peppar och salt

Lat sedan svalna i en bunke

Arbeta samman farsen med I6k/bacon, dgg och gradde, smaka av med salt och peppar
Forma sedan sma fina bollar

SNV VY

Stek bollarna runt om i smér och olja gyllenbrunt
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Tips:

Variera smaksattning pa farsen t ex orter, riven ost eller lite hetare med chili och kryddor.
Funkar dven fint att géra som spett eller biffar

Gronsaker:
1. Plocka ner kalen grovt och blanchera i saltat vatten i 1min, hall av och krama ur vattnet

2. Frasien kastrull med I6ken tillsdtt senapsfrona sla pa gradden och koka in tills halften
av gradden aterstar

Vand till sist i dijonsenapen och smaka av med salt och peppar
Vand i persiljan och servera

GARNERING:

Avsluta med att smaka sasen och servera med kéttbullar och tex potatispuré
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