Svensk pglseret

M/grovboller tii 4 personer

Svensk poglseret 1. Skreel kartoflerne og skaer dem i sma tern, og kog dem
Kartofler.........cooeeeiiiinnnn. 700 g til de er mare.
Palser.....cccooovviiiiiinn. 350 g 2. Kom de kogte kartofler i en sigte, og heeld koldt vand
7 o V2 stk over til de er kglet sa meget ned, at du kan have
Ketchup......ccooveviiiiiiiis Ya dl handen nede mellem kartoflerne uden at braende dig.
3. Pillaget og skeer det fint.
4. Skeer polserne i skiver pa ca. 1 cm. Opvarm fedtstoffet
i en gryde og svits laget heri til de er klare.
5. Tilsaet pglserne og steg dem let lysebrune.
6. Tilseet kartoflerne og tomatketchup.
7. Husk at rgre ofte, sa retten ikke braender pa, og pas pa
ikke at mose kartoflerne for meget herved.
Grovboller Tip: | stedet for ra kartofler kan du bruge kolde kogte
(T 25 g kartofler fra dagen for.
MeelK ..o 1%a L
Salt.....cooo Ya tsk 1.  Geeren udrgres i den lune meelk.
SUKKer.....cooovvviiiiiieeeein 2spsk | 2. Salt, sukker og blgdt margarine rgres |.
Margarine........cccccceeeeevneeennn... 65 ¢ 3. Groft mel tilseettes.
Groftmel ...l 1%2 dI 4. Hvedemel kommes i lidt efter lidt og eeltes.
Hvedemel......................... ca. 4 di 5. Formes straks til 8 boller og efterhaver i 10 minutter.
6. Pensles og bages 10 minutter ved 225 grader.







