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Uppdatering till Hem- och
konsumentkunskap 7-9

Tyvarr forekommer tryckfel i recepten i forsta och andra
tryckningen. Vi beklagar detta. | denna pdf finns korrigerade
sidor.
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KOTTBULLAR

250g kottfirs
Ya gul lek
2msk strobrod
YVadl  mijolk
Ya igg
salt och peppar

1 msk smérellerolja

GORSA HAR:

1. Blandastrdbréd och mjélkien skal. Lat blandningen std och
svillaicirka 10 minuter.

2. RivlIéken med rivjarnets fina sida. Kndck dgget i en skdl och
vispa det sd attvitan och gulan blandas.

3.  Blanda kéttfars och 16k i en skal. Tillsatt strébréd- och
mjdlkblandningen samt hélften av dgget. Strd dver salt och peppar och
blanda ordentligt.

4.  Fuktaen skarbrada med kalltvatten. Fukta &ven dina hander — da
klibbar inte kéttfarsen fast. Ta bitar av kéttfarsblandningen och forma
till runda bollar. Ligg bollarna pa den fuktiga skarbradan.

5.  Smalt matfetteti en stekpanna. Stek kéttbullarna cirka 4-6 minuter.

De ska ha enfin brunyta. Fér att se om de &r klara inuti kan du 6ppna
en av kdttbullarna och kontrollera sa att kéttet inte langre ar rosa.

VARIATIONER — KEFTEDES ELLER PANNBIFFAR

Keftedes dr grekiska kéttbullar med kryddor. Fér att gbra
keftedes kan du félja grundreceptet pd kéttbullar men byt ut
gulléken mot rodIok. Lagg ocksa till 1 pressad vitloksklyfta,

1 msk farsk hackad mynta och 1 tsk farsk hackad persilja.
Dessa kryddor blandas i farsen tillsammans med loken.

Fér att géra pannbiffar istillet for kottbullar anvinder du
samma grundrecept men formar farsen till tjocka, runda biffar.
Stektiden pa pannbiffar & ndgra minuter lingre an pa kott-
bullar eftersom de ér stérre.
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BONBURGARE

4dl  kidneybénor

¥a gul lok

Yadl  rostadesolroskirnor
1tsk  soja

1msk olja

1 msk potatismijél ellervetemjél
1 msk smér

salt och peppar

GORSA HAR:
1.  Skala och finhacka l6ken.

2.  Laggkidneybdnor, solroskarnor, soja och olja i en skal.
Mixa dem till en slat fars med hjalp av en stavmixer.

Blanda il6k och potatismj6li bénfarsen. Stré dver salt och peppar.

4.  Fukta hidnderna med kallt vatten. Forma farsen till tva burgare.
Pressa ihop dem ordentligt sd att de inte faller samman vid stekning.
Om farsen artorr och smulig kan du behéva tillsatta mer olja.
Om den kadnns fér 16s och kladdig kan du lagga till lite mer mjél.

5.  Smalt sméreti en stekpanna. Stek bénburgarnai 3—4 minuter pavarje
sida— tills de far en fin gyllenbrun yta. Servera i hamburgerbréd.
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Tilldeg Till tomatsas Forslag till garnering
¥; paket jast ¥ gullék 2dl  riven ost
2dl vatten 1 klyfta vitlok 6 skivor rékt skinka eller kalkon
2Zmsk olja Ttsk  olja 1dl konserverade champinjoner
2krm  salt 3dl  krossade tomater 1skiva konserverad ananas
4-5dl  vetemil 1 msk ridvinsviniger ¥ strimlad paprika

Ttsk  socker

¥2 timing grinsaksbuljong
1tsk  oregano
salt och peppar

GOR SA HAR:
1. Sittugnen pa 225 grader.

2. Smulaner jasten i en skadl.\Varm vattnet till 37 grader, fingervarmt.
Tillsdrt till jisten och blanda tills jisten 1&sts upp. Tillsdtt salt och olja.

3.  Rérnervetemjdlet och blanda tills degen ir smidig och slapper fran
kanterna.

4. Kavla ut degen pad mjGlat bakbord. Ligg pizzabottnen pa
bakpldtspapper pa en plit. Tick med en handduk och It jdsa i cirka
15 minuter.

5. Skalaochfinhacka lék ochvirlék. Hetta upp oljan i en kastrull.
Fras 6k och vitléki oljan under ndgra minuter.

6.  Tillsdtt krossade tomater, vindger, socker, buljong och oregano.
Rérom och 13t kokai 5—10 minuter. Smaka av med salt och peppar.

7. Skiroch férbered toppingen.

Bred tomatsdsen i ett jimnt lager dver pizzan.
Ligg pa din garnering och lgg pd den rivna osten sist.

9. Graddaiugneni10-15 minuter.
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