K 6ttbullar

KOTTBULLAR
For 4 personer
TILLAGNINGSTID:

30 minuter

600 g natfars

1st  gul 16k

0,5st rod chili

2 msk hackad persilja

1tsk himalayasalt/ havssalt

1 krm grovmald svartpeppar

Vid AIP uteslut chili.
HUSGERAD

M &ttsats

Bunke

Skalkniv

Kniv

Stekpanna

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar fér Bodystore, Hemkop, Grona gardar och Bagaren & Kocken.




K 6ttbullar

K ottbullar

Inga kéttbullar & sd goda som mammas kottbullar! Kanns uttrycket bekant? Visst & det ndgot speciellt med minnen
frén barndomen och kéttbullar. Aven som vuxna &ter vi garna Koéttbullar d& och dd, sa gott och fyllt med positiva
minnen!

Sa héar gor du

e Lagg ner féarseni en bunke

Skala och hacka l6ken fint och hall ner tillsammans med férsen

Tillsétt &ven den hackade chilin och persiljan

Blanda med handkraft till det blandat sig vél

Tillsétt salt och peppar och blanda ytterligare till en jamn smet

Rulla kéttbullarnatill onskad storlek

Stek dinakottbullar i en stekpanna ca 8 minuter (tiden kan variera beroende pa storlek) tills de fatt fin farg runt
om och & genomstekta

Servera dina Kottbullar forslagsvis med Ugnsrostad vitkal och lite Paleolingonsylt, sa gott!

Har hittar du fler goda recept med Koéttbullar.

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystore, Hemkop, Grona gardar och husgeraden &
lankade till webbutiken Bagaren & Kocken



https://www.paleoskafferiet.se/ugnsrostad-vitkal/
https://www.paleoskafferiet.se/var-paleolingonsylt/
https://www.paleoskafferiet.se/content/uploads/sites/2/2017/06/IMG_9489.jpg
https://www.paleoskafferiet.se/?s=k%C3%B6ttbullar&x=9&y=15
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kottbullar
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kottbullar
https://gronagardar.se/sv
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kottbullar
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Paleo for ett hdlsosammare liv!

9%!\7 @ W«m Anderaasn

Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
kokboksfarfattare samt halso- och matinspiratérer.

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




