Zutaten

(fiir 4 Portionen)

4 EL Semmelbrosel
100 ml Milch

500 g Gehacktes

1 Zwiebel, fein gehackt
1Ei

Salz, Pfeffer

3 EL Albaol

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Paprika
1 EL Schmand

etwas Wasser

100 g Wildpreiselbeeren

(Kompott oder Marmelade)

Nihrwertinformation
1 Portion enthalt:

529 Kalorien

35 g Fett

28 g Eiweil3

26 g Kohlenhydrate (=2 BE)

146 mg Cholesterin

Kottbullar mit Preiselbeeren *

Zubereitung

Semmelbrosel in die Milch rithren und quellen lassen. Das Gehackte
sowie Zwiebel, Fi und Gewiirze dazugeben und zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Abschmecken und mit feuchten Hianden kleine runde
Béllchen formen.

In einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Alba6l von allen Seiten goldbraun
braten. Die Kottbullar herausnehmen und warm stellen.

In das Bratfett einen Essloffel Mehl geben und bei kleiner Hitze unter
Rithren etwas brdunen lassen. Mit einer kleinen Tasse Wasser abloschen
und etwas kocheln lassen. Schmand hinzufiigen und mit den Gewiirzen
abschmecken.

Die Koéttbullar mit SoRe, Kartoffeln oder Kartoffelpiiree und Preisel-

beeren servieren.

® W Es gibt wohl kaum einen Deutschen, der mit dem schwedischen Begriff
| | - LKottbullar® nichts anfangen konnte. Ihren Bekanntheitsgrad hierzu-
lande haben die kleinen, wohlschmeckenden Hackfleischbdllchen einer bekannten
schwedischen Mobelhauskette zu verdanken, in deren Restaurants sie fester Be-
standteil der Speisekarte sind. Obwohl die Fleischbdllchen den meisten Deutschen
vortrefflich munden, kommen sie vielen schwer tiber die Lippen. Deshalb hier
noch einmal die korrekte Aussprache fiir die ndchste — und dann akzentfreie —
Bestellung: ,chottbullar”.

Albaol”

Die schwedische Rapsél-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



