STOPUNGSBULLAR “zgger

SNABBT & GOTT pa rk

INGREDIENSER

300 g cionafirs

0.5 dl strébrod

1-2 st gul 16k

4 klyftor vitlok

1 msk svampfond

1 msk soja

1 msk persilja, finhackad
3 dl matlagningsgradde
200 g kantareller, smorstekta
1dl rarérda lingon

salt & peppar

smor & olja till stekning

GOR SA HAR:

1.Lat farsen tina i kylskép.

2.Finhacka 16k och riv vitlok.

3.Blanda fars, strébrod, halften av 16k och fond, persilja,
salt och peppar. Provstek en bit for att kinna av smaken.

4.Forma till sma bullar. Stek dem gyllene i smér och olja.
Stall at sidan.

5.Frés resten av 16ken i smor. Tillsétt griadde, resten av
svampfonden, soja, salt och peppar. Lat sjuda i 10
minuter.

6.Lagg i bullarna och lat dem puttra med i sésen. Toppa
med férska orter, smorstekta kantareller & lingon

7.Serveras gérna med kokt potatis eller potatismos.

lﬂ 4 portioner
@ 30 minuter



&

SIOPUNG/CIONA-TIPS

1.8j6pung (Ciona intestinalis) ar ett marint djur som lever och odlas

héllbart i svenska hav. De filtrerar plankton och bidrar till renare
hav.

2.

3.Rikt pa protein, mineraler och naturlig umami.

4.En bra smakséttare och bra protein som vi hoppas se mycket mer
av pa marknaden. Finns idag som férs, fisksas, helfabrikat,
umamifond och eréme.

5.Féarsen har en mild och neutral smak - passar béde klassiska och
asiatiska kryddningar/matratter

6.Klimatsmart val med mycket lag klimatpéaverkan

7.Kan innehalla spar av fisk, skaldjur och bl6tdjur - tank pa allergier






