Kottfarslimpa

Kottfarslimpa tillhor verkligen den gamla hederliga husmanskosten; det ar faktiskt en av de
godaste ritterna om den ér tillrackligt smaksatt.

Antal: 8 portioner:
Du behover:

1 kg Kottfirs
I st Gul Ik

2 st Agg

1dl Strobrod
1% dl Mjolk
1dl Gradde

2% tsk  Salt

2 tsk Vitpeppar

2 tsk Svartpeppar

50 gram Smdr eller margarin

Bilden kommer ifran kryddburken.se

Till serveringen:

Graddsas

Lingonsylt

Varma gronsaker (Arter, mordtter, blomkal)

Gor sa har:

Blanda strobrod, mjolk och gradde samt hélften av saltet och pepparn i en skél. Knick dggen
over skélen, utan att det kommer med nagot dggskal. Blanda vil och 1at massan std och dra ett
par minuter.

Skala och finhacka eller riv 16ken och héll den i skalen. Tillsitt kottfarsen och blanda val. Tillsédtt
successivt resten av saltet och pepparn, sa att det fordelas jimnt i kottfarssmeten.

Jag brukar testa att steka en liten bit av kottfarsen for att se att ratt méngd salt och kryddor finns.
S4 att man inte far en daligt kryddad kottfarslimpa.

Ett annat tips &r att dela upp smeten i 2st kottfarslimpor som dr lika stora, sa att man fér en

jdmnare graddning av dom i1 ugnen. Ett bra matt pa limporna &r att formen blir ca 5-6cm hoga
och kring 172 dm breda.

Ett klassiskt husmorstips dr att ndr man jobbar med att "forma" kottférs sa ska man blota
hinderna 1 kallt vatten. Anledningen till det ar att d& kletar och fastnar inte kottfarsen pé
hinderna och blir léttare att forma.

Smorj en ugnsform med en liten del av smoret/margarinet. Placera ut limporna i formen.

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se



Smalt resten av smoret/margarinet i en kastrull. Tillsétt sojan i kastrullen och rér om. Pensla
sedan kottfarslimporna med smor- och sojablandningen innan den grdddas mitt i ugnen i 200
grader i ca 40 minuter (s att kottfarslimpan blir genomstekt).

Du kan under tidens géng pensla kottfarslimporna med smor- och sojablandningen, for att {4 en
fin yta.

Efter halva tiden sa héller du i 1-2 dl vatten for att f lite buljong till griddsasen.

Extra info till receptet:
Och som de flesta av mina recept sa r det ju gradde som giller och inte vatten eller
"mini-gradde".

Och som ni kanske mérkt sé ar det vispgradde som dr det jag foredrar 1 mina recept. Vispgradde
ger ju den dér lilla extra fylliga smaken. Men det &r ju valfritt vilken typ av gradde ni anvénder.

Det gar ju sjélvklart att anvidnda vatten eller mini-griddde i receptet ocksa, for att f det magrare.
Men mitt tips &r att &ta lite extra sallad istéllet for att sétta mini-griddde i receptet :-)

Sen kan ni ju lidgga till lite egna kryddor 1 kottfarsen ocksé for att ge "limporna" en egen touch!
Serveringen da:
Kottfarslimpa serveras ju i1 skivor. Och det jag foredrar att dta till kottfarslimpa ér ju sjalvklart

den egna griddsasen som vi gjord med hjilp av skyn frén ungsformen, sen lingonsylt och varma
gronsaker(érter, morotter eller dylikt)

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se





