Festgryta med minikottbullar

Ingredienser 6 personer

120 g
200 g

2 st

1 tsk

0,5 tsk

2 msk

1 tsk

0,5 tsk

1 tsk

3dl

1 st

2 msk
400 g
4dl

100 g
Kottbullar:
1 st

1,5 dl
0,5dl
600 g

1 tsk

2 krm

2 msk
Topping:
100 g
1dl

2 krm
Tillbehor:

morotter
schalottenlokar
vitloksklyftor
timjan

rosmarin

olivolja

salt

svartpeppar
strosocker

rodvin
hénsbuljongtarning
tomatpuré
tomater, hela, i burk
vatten

aprikoser, torkade

agg

mjolk
strobrod
notfars

salt
svartpeppar
smor

gréna linser
pinjenétter
salt

Gratinerat chévrepotatismos:

1kg
2dl
25¢
1 tsk
1 krm
200 g

potatis

mjolk

smor

salt

vitpeppar
chevreost, pa rulle



Tillagning: Festgryta med minikottbullar

En gryta med smak av rédvin, tomat och aprikoser. Sma goda koéttbullar i och topping
av pinjenotter och grona linser gor det hela till en vacker festgryta. Servera
portionsformar med gratinerat chévrepotatismos till. For att férbereda gar det bra att
g6ra grunden till grytan dagen innan, och aven kottbullarna. Lagg dock kéttbullarna i
grytan forst nar de ska varmas till servering. Aven chévrepotatismoset gar bra att
forbereda, sa ar det bara att gratinera samma dag.

1. Skala och skar morétterna i bitar. Skala schalottenldken. Skala och hacka vitloken.
Fras morotsbitar och vitlok med schalottenldk, timjan och rosmarin pa svag varme i
olivolja 2-3 min utan att det tar farg. Tillsatt salt, peppar, socker, vin, buljongtarning
och tomatpuré. Lat koka upp och koka 2-3 min.

2. Hall i tomater och vatten, sank varmen och |at sjuda ca 45 min under lock. Rér om
da och da. Dela aprikoserna och tillsatt dem nar ca 10 min aterstar av koktiden.

3. Koka linserna enligt anvisning pa férpackningen. Hall av i durkslag, skolj med kallt
vatten och lat rinna av ordentligt.

4. Kéttbullar: Vispa samman agg, mjolk och strébrdd i en bunke. Lat sta och svalla i
nagra min. Tillsatt farsen, salt och peppar. Blanda val och rulla sedan till riktigt sma
kottbullar. Stek dem i smér i omgangar i en rymlig panna 4-5 min.

5. Rosta pinjenétterna i en torr, het panna. Tillsatt linserna och 1at dem bli varma.
Krydda eventuellt med salt. Stall at sidan sa lange.

6. Ge grytan ett uppkok och lagg ner kéttbullarna. Lat sjuda sa att de blir
genomvarma. Servera grytan med lins- och pinjendtstopping samt gratinerat
chévrepotatismos

Gratinerat chévrepotatismos:

1. Skala och skar potatisen i mindra bitar. Koka den mjuk i lattsaltat vatten.

2. Varm under tiden upp mjélk och smér i en kastrull. Salta och peppra. Skar bort
kanterna pa osten, smula ner den i den varma mjolken sa att det smalter.

3. Satt ugnen pa 225°. Vispa potatisen med elvisp. Vispa ner ostmjolken tills moset
ar jamnt och luftigt. Férdela moset i smorda portionsformar. Gratinera i mitten av
ugnen 15-20 min.
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