KroPPkakor (4-6 Por‘tioner)

Min svarmor lnger brukade gijra kroPPkal(or négon géng om aret. Barnen med famil-
jer bjc’jds in och sa blev det fest. Till mig och min man gjorcle hon kroPPkakor med
svampfgnning, och de varjéttegocla. Vi brukade alltid fa med oss en liten matlada hem

ocksé.

Det ar inte sa omsténcligt att gc’jra kroPPkakor som man kanske tror. Och nar man vl
gjorcl dem sa ar det vélcligt Praktiskt och snabbt att kunna Plocka fram ett gérdigt mal
ur frgsen. Jag Fg”er dem med svamp och sk eller med nagon ”soja-goja.”

cal kg vintchotatis

2agg eller motsvarande méngcl vegansk éggerséttning
25 dl siktad dinkel eller vanligt vetemjél

1tsk salt

Fg”ning
120 g smakrik svamp eller Vegobacon gag tog Elcloraclos). Vegokorv gér nog ocksa.

-2 gula lokar

salt

Kolming

2 liter vatten
1 msk salt



Koka helst Potatisen en clag I Féwég. Skala och pressa den med Potatispress ren
bunke medan den ar varm. Tack sver och lat den svalna. Aven pg”ningen kan forbere-
dasi F&jr\/ég. Skar svam[:)/sojabacon i sma bitar och hacka loken. Stek i litet an,
smaka av med salt och lat svalna.

Koka upp vatten och salt i en stor gryta. Blanda den Prcssac]e Potatisen med uPPvis~
Pacle égg/éggerséttning, rnjéjl och salt. Arbeta bara ihop degen, knada inte.

Forma clegen till en tjock rulle pa mj&jlad skarbrada. skar deni12 lika stora bitar. Gor
en grop i vaxje bit och léggi ungeFérl msk Fg”ning. Rulla ihop bitarna till runda bullar
sa Fg”ningen tacks. Lagg ner halften av kroPPkakoma i kokande vatten. Lat dem
sjucla i vattnet tills de Hgtcr upp och darefter ca 5 minuter till. Tag upp dem med hal-

slev och koka resten Pé samma satt.

KroPPkakorna brukar traditionellt stas med lingonsglt eller tunn gréclclc. Vi tgcker
r'dclbetsketchup passar bra (se se[:)arat recept) och gé‘ma farska gréjnsaker till.

TiPS: KrOPPl(a‘(Ol" Passar bra att Frgsa. Man l<an varma de ] ugnen e”er c]ela clem ]

tva delar och steka i stek[:)anna. Jag anvinde éggerséttning ’No Eggs” och Potatis—
clegen holl ihoP bra.
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