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Algkéttbullar

Lyxa till det och anvand algfars till kottbullarna! Receptet skiljer sig inte mycket fran
vanliga kottbullar, men alg kraver en smakrik fars.

Antal portioner: 4 Fardigt pa: 60 min

600 g algfars, finmald
200 g flaskfars

2 st |0kar

3 skivor vitt brod

3 dl mjélk

2 tsk socker

6 droppar mushroomsoja
salt

vitpeppar

3 msk smor att steka i
2 msk olja att steka i

Gor sa har
1. Mixa brédskivorna med stavmixer och lagg i en bunke. Skar I0karna i bitar och
stek med lite av smoret. Mixa aven I6ken med stavmixern och lat den svalna.

2. Blanda det mixade brodet med mjolken och lat brodet dra at sig ordentligt. Lagg i
den kalla Ioken, flaskfarsen och algfarsen och ror ordentligt med traslev. Nar
trasleven ar tackt med fett brukar det vara fardigblandat.

3. Krydda ordentligt med peppar och salt och tillsatt sockret och nagra droppar soja.
Lat det hela sta i minst 10 minuter sa att farsen stabiliserar sig.

4. Rulla sma bullar av kéttfarsen och lagg dem pa en skarbrada. Skolj handerna da
och da sa fastnar det inte sa mycket fars pa handerna. Stek kottbullarna i omgangar
pa medelvarme i bade olja och smor.

5. Servera med pressad potatis, lingon och pressgurka. Kéttbullarna ar godast precis
efter stekning men gar utmarkt att frysa.
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