Champagne

Wallenbergare med potatismos, artor och lingon

Ingredienser for 4 personer
Wallenbergare:

e 400 g fin kalvfars

e 2-3dlvispgradde

e 2 aggulor och ett helt agg
e Salt och vitpeppar

Potatismos:

o 1 kg potatis, gdarna mjolig sort.

e 2-3dl Mjolk
e Gradde
e Smor

e Salt och peppar

Tillbehor:

e Sma fina artor
e Skirat smor
e Lingonsylt eller rarérda lingon

Sa hdr gér du

Borja med att géra potatismoset.

Koka potatisen tills den ar mjuk. Anvand garna mjoélig potatis.

Nar potatisen ar klar, varm 2 dl mjolk, en skvatt gradde och en klick smor i en storre kastrull, tills
smoret har smalt.

Dra av fran plattan och pressa i potatisen med en purépress.

Tillsatt mer mjélk om det behovs for att fa ratt konsistens.

Vispa moset fluffigt med elvisp. Smaka av med salt och peppar och tillsitt en klick smér pa slutet for
att hoja smaken ytterligare.

Wallenbergare:

Se till att kalvfarsen ar riktigt kall ndr du borjar laga Wallenbergarna.

Blanda fars med salt, peppar och adgg. Tillsatt sedan gradden, lite i taget och ror kraftigt.

Det ska bli en jamn men dnda fluffig smet.

Smaka av sa den ar lagom salt.

Varm en stekpanna till medelvarme med en rejal klick smor. Nar smoret blivit skummigt:

Skolj handerna i kallt vatten och rulla 8 st farsbiffar som du lagger direkt i stekpannan. Lat dem fa fin
stekyta pa bada sidor. Sénk varmen och |3t dem ga klara pa svag varme, cirka 4 minuter/sida. Man
kan se nar lite kottsaft borjar tranga upp pa ytan, da ar de fardiga att servera.

Det hér ar inte det traditionella sattet att gbéra Wallenbergare. Enligt ursprungsrecepten ska
farsbiffarna paneras innan man steker dem. Det kan man naturligtvis géra. Om man vill. Vi har ocksa
hoppat 6ver muskotnoét, som ndmns i vissa recept. Sjalvklart kan man krydda med lite muskot om
man vill.



Champagne
Koka sma fina grona artor.

Skira smor:

Lagg en stor klick smor (cirka 50 g) i en kastrull. Varm smoret tills det slutar frasa och allt vatten ar
borta. Darefter véljer du sjalv om du vill Iata det ga ytterligare en stund for att fa en mer
karamelliserad smak, men vakta noga sa du inte bréanner smoéret!

Lagg upp moset, Wallenbergarna, artor och lingon. Hall 6ver skirat smor och servera.



