Lammkottbullar

LAMMKOTTBULLAR
Ger 16 stycken
TILLAGNINGSTID:

30 minuter

500g lammférs

2 vitloksklyftor

1 msk finhackad férsk rosmarin

1tsk I6kpulver

1tsk himalayasalt

1 krm nymald svartpeppar

HUSGERAD

Bunke

Vitlokspress

M &ttsats

Stekpanna

Inlagget innehaller reklam genom annondankar for Bodystore, Hemkdp och Bagaren & Kocken.




Lammkottbullar

Lammkottbullar

Dax for Lammkattbullar! K 6ttbullar & ndgot som manga dskar frén barnsben och & en favorit som vi oftast har
med oss hela livet. En rétt fylld med karlek och trygghet.

Nu vill vi delamed oss av detta goda recept pa Lammkéttbullar.

GOr aven ett besok och |as mer om varatankar kring receptet Lammkottbullar pa bloggen. Dér delar vi ocksa med
oss av lite tips om hur du far saftiga och goda kéttbullar.

Sa har gor du

Tafram din lammféars sa den blir rumstempererad

Lagg farseni en bunke

Repa och finhacka rosmarin

Tillsétt rosmarinen med farsen

Skala och pressa ner vitloksklyftorna

Tillsatt [6kpulver, salt och svartpeppar

Blanda samman tills det blandat sig val

Formafarsen till kottbullar med hjélp av hdnderna

Sétt en stekpanna pa lite mer an medel varme pa spisen

Lagg en rejé klick med gheei stekpannan

Né&r ghee smdlt 1&gg ner kottbullarnai pannan

Vand kottbullarna ganska omgaende med hjélp av en sked

Véand dem sedan nagra ganger, under en inte allt for lang tidsperiod, med hjalp av skeden tills kottbullarna fatt

lite stekyta runt om

o Sitter ett lock Gver stekpannan och for stekpannan fram och tillbaka da och d3, sa att kéttbullarnarullar i
pannan

e Stek tills de borjar fafin farg

Nu & dina Lammkattbullar fardiga att avnjutas!


https://www.paleoskafferiet.se/kottbullar/
https://www.undervarttak.se/lammkottbullar/
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=lammkottbullar%2Bstekpanna&url=https://bagarenochkocken.se/kokkarl-stekpannor/stekpannor/de-buyer-stekpanna-kolstal-lyonnaise-mineral-b-dia-26-cm/
https://www.undervarttak.se/ghee/

Lammkottbullar

Servera dina Lammkottbullar med forslagsvis hérliga rotfrukter som Over lag smakar gott att dta tillsammans med
lamm och att ugnsrosta rotfrukter & ju en klassiker. Hummus gjor d pa sotpotatis och mor ot smakar ocksa
ljuvligt.

Om du vill serveraen god sastill kottbullarna &r var Tzatzikimaj o ett gott alternativ.
Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgerdden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett halsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
== /e kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.

- e Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
0‘rﬁ;ﬂ F"k hélsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/wp-content/uploads/sites/2/2019/10/lammköttbullar-stående2.jpg
https://www.paleoskafferiet.se/ugnsrostade-rotfrukter/
https://www.paleoskafferiet.se/hummus-pa-sotpotatis-och-morot/
https://www.paleoskafferiet.se/tzatzikimajonnas/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=lammkottbullar
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=lammkottbullar
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=lammkottbullar

