Kottfarslimpa 1 griddsas med smapotatis och rarorda lingon

Ingredienser

Broccoli

Gul Lok
Lingon
Morotter
Notfars
Persilja
Potatis
Vispgradde
Kinesisk Soja
(H)
Kottbuljong (H)
Mijolk (H)
Olja (H)

Salt (H)
Socker (H)
Strobrod (H)
Svartpeppar
(H)

Vatten (H)
Vetemjol (H)

709 kcal/port.

Om du vill, rér ihop
de rarorda
lingonen dagen
fore, stall in i kyl
och ta fram en
stund fore

Al A a o~

Satt ugnen pa 250 grader.

Raroérda lingon: blanda 1 férp
lingon med1/2 dl socker i en skal. Lat
sta i rumstemperatur till servering.

Koka 900 g potatis i lattsaltat vatten.

Grovriv 1/2 gul 16k. Blanda med ca
500 g nétfars, 1 dl mjolk, 2 msk olja, 1
1/2 msk kinesisk soja, 1/2 tsk salt, 2
krm svartpeppar och 1/2 dl strébrod.

Lagg farssmeten i en smord ugnsform
och forma till en limpa. Tillaga mitt i
ugnen 15 min. Sank varmen till 200
grader och tillaga i ytterligare 10-15
min, eller tills kéttfarslimpan ar klar.

Skala och skar 300 g mordtter i korta
stubbar. Skar 250 g broccoli i buketter.
Koka gronsakerna mjuka, garna
tilsammans med potatisen, 4-5 min.

Vispa ut 1/2 msk vetemjol i 1/2 dI
vispgradde i en liten skal. Tillsatt 1/2 dl
vispgradde, 1 dl vatten och 1 tsk
kinesisk soja. Smula ner 1/2 tarning
kottbuljong.

Hall sasen runt kéttfarslimpan nar 5-7
min av ugnstiden aterstar.

Toppa koéttfarslimpan med 1/2 férp
persilja och servera med graddsas,
nykokt potatis, gronsaker och rarérda
linaon.



