VEGETARISK

&

Vitkalsbollar

Kock: Helena Ekman Tid: 30 min Portioner: 9 bollar

Friterade vitkélsbollar, vegetariska och ljuvliga. Perfekta som drinktilltugg eller att
ersatta potatis eller ris vid middagen. Billiga att laga dessutom!

INGREDIENSER

5 deciliter vitkal, riven

1 liter kokhett vatten

2 aggulor

1 deciliter riven ost

3 matskedar potatismjdl
salt
svartpeppar

1 kryddmatt chiliflakes

Till fritering

1 deciliter vetemjol

1 4gg

1 deciliter panko

1 liter neutral olja

Garnering



1 matsked riven parmesan
1 kvist farsk rosmarin

GOR SA HAR

Lagg den rivna vitkélen i ett durkslag och slé Gver det kokande vattnet. Skaka
av och lagg kélen i en bunke.

Tillsatt aggulor, riven ost, potatismjdl, salt, svartpeppar & chiliflakes.
R&r om och forma ca 9 bollar.

Rulla bollarna forst i vetem{dl, sedan dgg och sist panko.

Varm upp oljan i en kastrull och fritera i ca 1-2 minuter. Bollarna ska f& en
gyllenbrun farg.

Lagg upp pé ett hushallspapper och 18t rinna av.

Lagg bollarna pa ett snyggt fat. Riv dver lite parmesan & klipp dver lite
rosmarin.



