Recept 3. Overraskningskoffar

Den hér ritten skapade under sent 1970.tal nér jag skulle bjuda nagra bakfulla
kamrater pa en kombinerad middag/lunch. Just denna bakgrund sédger mycket
om ritten och vilka tillfdllen den passar att servera. Detta dr inget for en varm
sommardag eller for tjejtraffen.

Hela anrdttningens hemlighet dr den maffiga gridddsas som blir en av
konse-kvenserna av safterna fran koffarna nar de steks.

Koffar uppfanns 1 samband med middagen nir vi konstaterade att det inte var
jarpar utan en kombination av kéttbullar och biffar = Koffar.

Ingredienser for 4 personer:

1.0 kg blandfars

1 gul 16k

1 pkt bacon

3 dl vispgradde

3 stora saltgurkor

1 dgg

1 dl vatten

1 oxbuljongtérning
5 msk skorpmjol

1 dl mjolk

salt och peppar

1 msk idealmjol
100 g smor till stekning

Till koffarna serveras kokt potatis (helst mandelpotatis), lingon och en sallad
bestaende av rarivna morétter och iblandat nagra hackade apelsinklyftor.

Borja med att rora ned kottfars, dgg, mjolk, strobrod, finhackad 16k och
kryddorna i en bytta. Bearbeta vil tills degen dr smidig. Spad med eventuellt lite
mer mjdlk eller utjimna med strobrod.

Darefter skér baconet ca tre bitar per baconbit och dela gurkorna vertikalt 1
12 langa bitar.

Platta sedan ut kottfarsen pa till en fyrkant storlek 40x40 cm ca. Indela plattan 1
12 delar. Anvind tex en stekspade och skir ut bitarna.



Borja sedan med bitarna langs ned péd den stora fyrkanten. Rulla ihop respektive
fyrkant med hjélp av den snedstéllda stekspaden. Rulla dem tdta och tryck till
spetsarna pa koffarna 1 handen. Var bestdmd, fumla inte.

Darefter lagger man ldngsgéaende pa respektive bit bacon och saltgurksbit.
Observera lagg dessa bitar ldngs ned mot dig sjdlv péd kottfarsrutorna. Ligg
sedan koffarna pa ett fat emedan du later smoret bryna upp. Stek sedan koéffarna
forst pa ganska stark virme och var noga med att de steks runt om, s att de inte
spricker. Dra sedan ned virmen och vind dem nédgra gingen(5 minuter ca). Ligg
sedan over 1 en djup ugnssédker form och sitt in koffarna 1 150 grader mitt i
ugnen. Har du inte varmluftsugn 6ka med 10 grader.

Hall 1 vatten i stekpannan och frids upp och hill 6ver till en kastrull. Hall 1
gridden och smula oxbuljongen. Lat koka upp och smaka av. Tillsétt darefter
idealmjolet och 1at koka upp.

Ta fram koffarna och hill pd sasen och in i ugnen igen pa 100 grader.

Duka och se till att potatisen nu blir fardig. Servera allt pd bordet inklusive
tilltugg.

Gott till &r kndckebrod med ost och mjolk.



