KOTTFARSLIMPA:
3 msk strobrod

1,5 dl graddmjolk
1,5 msk viltfond
1dgg

100 g flaskfars

500 g kottfars

1 msk rosmarin
Tmsk timjan

1T msk smor

2 gula I6kar

1 pkt bacon

3 dl gradde

1T msk viltfond

Salt och peppar efter smak

TILLBEHOR:
4 Gpplen

8 persiljerotter
Rapsolja

POTATISMOS:

1kg potatis (mjolig sort)
2 dI mjolk

1dl gradde

3 msk smor

1tsk socker

1/2 tsk salt

2 krm nymalen vitpeppar

GOR SA HAR:
Varm ugnen till 180 grader.

Forbered fdarsblandningen:
Blanda strébrod och graddmjolk i en skdél och 1&t svdlla i 5 minuter. Kndck ner dgget
i blandningen.

Fréis I6ken:
Hacka 16ken fint och fras i smor tills den blir mjuk. Krydda med timjan och rosmarin.

Blanda fdrsen:
Blanda ner bade flaskfarsen och kéttfarsen tillsammans med [6ken i dgg- och
strébrodsblandningen. Krydda med salt och peppar efter smak.

Forbered kottfdrslimpan:

Kla en avldng ugnsform med bacon och lagg i farsblandningen. Vik éver baconet sé
det tacker farsen och graddda i ugnen i 30-40 minuter. L&t farslimpan vila i formen
nar den ar klar.

Rosta persiljerétterna:
Tvatta och ansa persiljerdtterna. Pensla dem med lite rapsolja och rosta dem i
ugnen tillsammans med farslimpan i cirka 6-7 minuter.

Baka dipplen:

Lagg &pplena i ugnen och baka dem samtidigt som persiljerdtterna. Applena
behdver ungefdar samma tid som persiljerétterna, men tiden kan variera beroende
pd sort. Det ar gott om de ar riktigt mjuka inuti.

Graddsas:
Sila vatskan fran kottfarsformen ner i en kastrull. Koka upp och tillsatt viltfond,
gradde och en nypa timjan. Smaka av med salt och peppar.

Servering:
Servera kottfarslimpan tillsammans med de rostade persiljerdtterna, bakade
dpplen, graddsds och potatismos.

POTATISMOS

Koka potatisen:

Skala potatisen och dela den i jamnstora bitar. Koka potatisen i en kastrull med
vatten som precis tacker dem, tills potatisen dr mjuk. Prova med en sticka.

Mosa potatisen:

Hall av vattnet och Gt potatisen dnga av utan lock. Mosa potatisen med smoret
och vispa in mjélk och gradde tills du far en slat och fluffig konsistens.

Krydda potatismoset:

Smaka av med socker, salt och nymalen vitpeppar. Justera konsistensen med lite
extra mjolk om det behdvs.




