KOTT & CHARKUTERIER

KOTTFARSLIMPA (GREKISKA SMAKER) FRAN KRUSBODA SKOLA

117/
Wy
vV

INGREDIENSER

- 7 kg blandfars (Gudruns)

- 3 kg baljvaxtfars (Gudruns &artfars)
- 1kg nétleverfars (Gudruns)

- 1kg stekt gul l16k, hackad eller mixad
- 1kg feta ost, tarnad

- 300 g (4 dl) potatismjdl

- 100 g (1dl) vitlok, mixad

- ca 100 g (2 dl) torkad timjan

- ca 100 g (2 dl) torkad rosmarin

- ca 100 g (2 dl) spiskummin

- ca 25 g (0,5 dl) malen kanel

- ca 25 g (0,5 dl) malen vitpeppar
- ca 200 g (2 dl) salt

- Vatten

GOR SA HAR

Kottfarslimpa med grekiska smaker, ca 100 portioner.

- Blanda de olika farserna, gula |6ken och vitldken i en blandare till en jamn smet.
- Tillsatt salt, kryddorna och potatismjolet.

- Lagg i den térnade fetaosten

- For att f& en bra konsistens maste vatten ftillséttas, smeten ska vara ganska |6s men kunna formas till en
limpa.

- Gor limporna direkt pa ugnsbleck.
- Gradda i 140 grader kombivarme med 20 % anga till innertemperaturen nar 70 grader.

Gor kottfarslimporna en stund innan sa den hinner svalna helt fére den skars upp. Servera med tfomatsas,
tzatziki, sallad och rostad potatis. *Farsen kan ocksa anvandas till att forma biffar.

Tomas Wiklund, Krusboda skola, om Gudruns malda notlever

Vi gillar den malda levern da den &r bra férpackad och smidig att anvanda for att dryga ut annan farsratt och
hoja jarnhalten. Levern har en neutral doft och smak vilket gér den anvandbar i manga ratter.

For fler recept, gé in pa gudruns.se/foodservice/recept
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