Ingredienser

2 d hasselniitter

2dl avrunna och
konserverade svarta bonor
1 finhackad gul lok

1 liten riven vitloksklyfia
24gg

11/2 Isk dijonsenap

£ misk soja

£ misk ketjap manis

3 Isk malen kryddpeppar
Salt och svartpeppar

1 msk smor eller olivolja

Rodbetssallad

1 4 msk majonnds
1dl gréiddfil

1 msk sotstark senap
Salt och svartpeppar
4 kokta ridbetor
110t dpple

£ finhackad ridlik
Timjan till dekoration

Juliga notbullar (263 keal per portion)

Mixa hasselnétterna i en matberedare till ett grovt mjol. Mosa bonorna i
en bunke och blanda ner hasselnotsmjolet. Tillsitt finhackad 16k och
riven vitlok. Tillsdtt 4ggen och blanda ner dijonsenap och soja.
Smaksitt med kryddpeppar, salt och peppar. Lat std 10 minuter och
forma sedan bullar. Hetta upp en stekpanna med smor och bryn
bullarna runt om pa medelvirme i ca 7- 8 minuter.

Gor rodbetssalladen genom att blanda ner majonnis, graddfil, senap,
salt och peppar i en skal. Skir rodbetor och dpple i sma tidrningar och
blanda ner i skalen tillsammans med hackad rodlok.

Dekorera med timjan.



