Julkottbullar

JULKOTTBULLAR

Receptet &r for ca 50-60 st

1kg notfars

1st gul l6k

2 msk dijonsenap

4 krm mald kryddpeppar
1tsk grovmalen svartpeppar
3tsk himalayasalt/ havssalt

Efter tycke & smak persilja

HUSGERAD

Bunke

Skakniv

ev. Matberedare

M éttsats

Stekpanna




Julkottbullar

Julkottbullar

Sa har gor du

L&gg nétfarsen i en stor bunke

Skala och hackaloken fint, antingen for hand eller i en mixer

Hall 16ken Over féarsen och blanda va med handkraft

Klicka dijonsenapen 6ver blandningen

Tillsétt kryddpeppar, svartpeppar, salt och persilja

Blanda dter val med handkraft

Rullaférsen till fina kéttbullar

Stek kottbullarnai t.ex. ghee, cirka 8 minuter tills de blir gyllenbruna och genomstekta

Juideditt e dpe unknown

Kottbullarna ar nu klara att serveras direkt eller kylas ner och forvarai kylskap eller frys.
God Paleojul!
Paleo sa gott och sa enkelt!

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkodp och husgeraden &r 1ankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett hdlsosammare liv!

A 9&rm7 « WW Qrderaasn

-

Licensierade kostradgivare inom Paleo och Iagkolhydratkost,
kokhoksforfattare samt hélso- och matinspiratérer.

Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
hélsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.undervarttak.se/paleo-julkottbullar/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julkottbullar%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/organic-ghee-300g/20166.html
https://www.paleoskafferiet.se/content/uploads/sites/2/2014/08/Julköttbullar-1.jpg
https://www.paleoskafferiet.se/tag/jul/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julkottbullar
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julkottbullar
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julkottbullar

