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Recept

Koéttbullar pa Hjort

FOR 4 PERSONER

750 g benfritt hjortkoftt
150 g fett spéck

2 I6kar

1 knippa soppgrénsaker
1 tsk grénpepparkorn

1 knivsudd viltkrydda

2 dlI vitt vin

40 gr smoér (2 1/2 msk)
40 gr vetemjol (4 1/2 msk)
2 dl mjolk

4 aggulor

mjél

strébréd

stekfeftt

SAS:

spad

vetemjol

salt

citronpeppar

1 tsk senap

drygt 1 dl graddfil

TILLAGNING:

1. Skar kottet i smabitar. Tarna spacket grovt och lagg tarningarna i en het gryta.
2. Ta bort den nar tarningarna smalt och fras upp grénsakerna i fettet som blivit
kvar i grytan, lagg i kéttbitarna och stek dem tillsammans med rotterna.

3. Tillsatt kryddorna, det vita vinet och de smalta spacktarningarna i grytan och
stek vidare under lock.

4. Smalt under tiden smoret i en anna gryta, ror i mjél och mjolk till en
béchamelsas.

5. Ta upp de genomstekta kottbitarna, spacket och gronsakerna ur sin gryta och
mal dem tillsammans genom koéttkvarnen.

6. ROr ner massan i béchamelsasen och tillsatt 2 aggulor och sa mycket av
stekfettet att det blir en formbar massa som far svalna pa en brada.

7. Rulla sedan sma bullar och rulla dem i mjol, aggula och skorpmjol och stek
dem gyllenbruna i stekfettet.

8. Till sas tar man spad ur grytan och stror i lite mjol. Sedan tillsatter man salt,
citronpeppar, senap och graddfil.

9. Lat sasen puttra en stund i grytan och passera den sedan genom en fin sil.
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