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O

2 PORTIONER

Julkéttbullar, prinskorv och
rodbetssallad

Julkottbullar
Strébrod Y2 forp

©® Mjolk* Y= dI

Gul 16k Y2 st
Dijonsenap 1tsk

® Salt % tsk

Malen ingeféra Y2 tsk
Blandféirs 250 g

Rodbetssallad

Inlagda rédbetor Y2 burk
Rott dpple Y2 st
Pepparrot

Majonnés 1dl

Prinskorv
Prinskorv (180g) 1 forp

Att ha hemma @
Mjélk*, Olja, Salt, Smor*,
Svartpeppar

1. Julkdttbullar: Blanda strébréd och mjélk i en rymlig
bunke. Ldt svdlla ca 10 min. Finhacka gul I16k. Hetta upp
smor i en liten stekpanna och frés 16ken mjuk pé svag
virme. Blanda I6ken med strébrédsblandningen.

2.Blanda ner dijonsenap, salt, malen ingefdra, lite nymald
svartpeppar och blandféirs i bunken. Forma firsen med
bléta hander till ca 15 kéttbullar.

3.Rddbetssallad: Hall av inlagda rédbetor i ett durkslag.
Skdr rodbetor och dpple i smd térningar. Skala och finriv
pepparrot (ca 1 msk). Lagg allt i en skal och blanda med
majonnds. Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

4. Prinskorv: Skdr eller klipp smé snitt i indarna pd
prinskorvarna.

5. Hetta upp smar och neutral olja i en stekpanna. Stek
kéttbullarna pd medelvéirme ca 8 min, tills de dr helt
genomstekta. Stek prinskorv i en stekpanna med smor
ca 2-3 min.

6. Servera koéttbullar, prinskorv och rédbetssallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



