Wallenbergare

Wallenbergare

Som sma latta moln — sa ska de smaka, Wallenbergarna. Det kravs att alla ingredienser ar lika
kalla, redskapen likasa; byttor, kannor, knivar och skedar. Allt maste in i kylen. Sedan gar det
som en dans om man hjélper till med ett par val rengjorda hander.

Det har behéver Du:

350 g kalvfars, helst finare kott av innanlar
4 &ggulor

3-4 dl vispgradde

1 tsk salt

1/2 krm peppar

12 msk finrivet vitt formbrod

Tillbehor:

3 dl grona artor
potatismos
rarorda lingon

Sa har gor Du:

Stall alla skalar och skedar tillsammans med alla ingredienser i kylskapet nagra timmar fore
tillagningen. Farsen kommer inte att ta till sig gradden annars och da skar sig biffarna.

Lagg farsen i en iskyld bunke och stéll den i en stérre med is. Ror i saltet, peppar. Arbeta
snabbt, blanda ordentligt.

ROr i 4ggulorna ett i taget och sedan gradden i sma skvattar om ungeféar en matsked i taget.
Smeten ska vara lite rinnig. Stéll in i kylen och Iat vila en timme.

Kor kantskuret formbrod i matberedaren eller smula det mycket fint for hand. Bred ut i ett
tunt lager pa folie. Fukta handerna i ljummet vatten och forma biffar av den I6sa kalvsmeten.
Vand dem snabbt i rivebrodet och stek i smér ungefar tva minuter pa varje sida.

Lagg biffarna i en ugnsfast form och stall i ugnen 200 grader nedersta falsen. Lat biffarna
steka fardigt 6-8 minuter.

Matratten sags vara uppkallad efter haradshovding Marcus Wallenberg, vars svarfar var
ldkare och kokboksforfattare.
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