Svenske kjgttboller med flgtesaus (IKEA-kjgttboller)
Ingredienser

Svenske kjgttboller:

¥ 400 g kjgttdeig

¥ 400 g svinekjgttdeig

¥ 1 Igk

¥ 1 hvitlgksfedd

¥ 0,25 ts muskat

¥ 0,5 ts allehande

¥ kvernet salt og pepper
¥ 1 eqgg

¥ 5 ss helmelk

¥ 100 g loffsmuler (se tips)
¥ 3 ss smagr eller olje til steking

Flatesaus:

¥ 60 g smgr

¥ 40 g hvetemel

¥ 3 dl kjgttkraft (se tips)
¥ 2 dl kremflgte

¥ 1 ss soyasaus

¥ 1 ts dijonsennep

¥ kvernet salt og pepper

Potetmos:

¥ 800 g poteter (skrelt vekt)
¥ 50 g smer

¥ 1,5 dl helmelk



¥ flaksalt

Servering:

¥ persille

¥ tyttebaersyltetay

¥ agurksalat (se tips)

Fremgangsmate

Svenske kjgttboller:

Ha begge typer kjgttdeig, fint hakket lgk og hvitlgk og krydder i en food

processor. Tilsett egget og melk. Kjgr blandingen sammen til en jevn masse. Tilsett
sma biter av loff. Kjgr dette sammen til alt har blandet seg godt sammen.

Finn frem et par brett, en skal med vann og en teskje. Form sma kjgttboller. Bruk ca.
1 stor teskje kjgttmasse til hver bolle og rull dem jevne med hendene. Skyll hendene
ofte i kaldt vann. Det blir til sammen 50 - 55 sma kjgttboller.

Legg bollene pa brett og dekk til med plastfolie. Sett i kjgleskapet i ca. 2 timer (se
tips).

Brun kjgttbollene i stekepanne med smar og/eller olje. Legg dem sa i en ildfast form
med lokk (se tips). Stek kjgttbollene midt i ovhen ved 180°C i ca. 30 minutter.

Lag imens flgtesausen og potetmos.

Flgtesaus:

Smelt smgret i en kjele. Tilsett melet og visp blandingen sammen til en jevning. Spe
med kjgttkraft og rar til blandingen er jevn og klumpfri. Tilsett deretter kremflgte,
soyasaus 0g sennep.

Varm opp pa middels varme mens du visper. La sausen smakoke i noen minutter, til
den tykner, mens du rgrer hele tiden. Pass pa at sausen ikke svir seg i bunnen av
kjelen. Smak eventuelt til med litt kvernet salt og pepper.

Tilsett eventuelt et par draper sukkerkulgr dersom du gnsker markere farge pa
sausen (men husk at flgtesausen skal ha lys farge).

Potetmos:
Skrell potetene og del dem opp i litt mindre biter. Ha dem i en mellomstor kjele. Fyll



opp kjelen med vann sa vannet dekker potetene godt. Kok potetbitene til de er helt
mgre. Sil vekk vannet.

Mos de varme potetbitene med en potetstamper. Ha fgrst i smgret i kjelen, og bruk
potetstamperen til 8 mose smgret jevnt inn i den varme potetmosen ettersom det
smelter. Ha sa i melken. Bruk na en tresleiv eller lignende til & rare inn melken
(tilsett litt ekstra melk dersom du synes den er for tykk). Smak til potetmosen med
salt (og eventuelt hvit pepper). Se flere bilder tips i innlegget HER.

Servering:
Server varme kjgttboller med masse varm flgtesaus og potetmos.

Pynt med litt persille og server tyttebeersyltetgy og eventuelt agurksalat ved siden
av.

Tips
¥ Siden kjgttdeig av storfe og svinekjgttdeig selges i pakninger a 400 gram, syntes

jeg det var mest praktisk & bruke 400 av hver. Det blir kraftigere kjgttsmak pa
kjgttbollene hvis du bruker 500 g kjgttdeig av storfe og bare 250 g svinekjgttdeig.

¥ Jeg brukte her 100 myk loff i kjgttdeigen. Du kan i stedet bruke panko eller annen
type tgrr brgdrasp. Du kan redusere mengden til 50 gram dersom du liker renere
kjgttsmak pa kjgttbollene.

¥ Det er lurt a la kjgttbollene ligge i kjgleskapet i et par timer far steking, for det
gjor dem litt fastere slik at de holder fasongen bedre nar de stekes.

¥ Jeg bruner kjgttbollene i stekepanne fgrst, og har dem deretter i stekeovnen slik
at de skal bli helt gjennomstekte. Det er lurt med ildfast form med lokk slik at
kjgttbollene ikke blir tgrre. Dersom du ikke har ildfast form med lokk, kan du dekke
til formen med aluminiumsfolie.

¥ | flatesausen brukte jeg 2,5 dl konsentrert kjgttkraft som jeg spedde med 0,5 dI
kraft fra kjgttbollene i den ildfaste formen. Du kan ogsa bruke kjgttbuljong eller
kjgttfond som du blander ut med vann, men pass pa at kraften har god og kraftig
smak, ellers blir sausen for tam.

¥ Dijonsennep gir bedre smak pa sausen enn vanlig, norsk sennep, sa anbefaler &
falge oppskriften pa dette.


https://dev.detsoteliv.no/oppskrift/klassisk-potetmos-potetstappe

¥ Bruk gjerne hjemmelaget tyttebaersyltetgy. Ekstra god blir den, dersom du rgrer
noen frosne tyttebaer inn i den far servering.

¥ AGURKSALAT

Agurksalat ("pressgurka") er ogsa populaert tilbehgr. Hvis du vil lage det, skiver du 1
agurk med en ostehgvel. Legg i en skal med 1 dl eddik (gjerne eplesidereddik eller
hvitvinseddik), 1 dl sukker og 2 dl vann. Sett i kjgleskapet i et par timer slik at
agurkene tar smak. Hell av vaesken fgr servering.
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