Majsfyllda oxfarsbollar med tomat och selleri

4 portioner

600 g blandfars

1 schalottenlok, skalad och finriven
2 msk strobrod

4 msk vatten

1dgg
1.dl Green Giant majskorn

Mixa strébrod med vatten och lat sta och
draifem minuter. Blanda darefter fars,
strobrdd, schalottenlk och dgg. Krydda
med salt och peppar. Gor darefter ett
stekprov och smaka av.

Forma fdrsen till 12 bollar och gor ett litet
halivarje. Fyll halet med majs och forslut
sedan bollarna. Bryn dem i smér och
ugnsbaka dem pa 180 grader tills de ar
klara, vilket tar cirka 8-10 minuter.

Rotselleripuré
400 g rotselleri, skalad
4 dl créme fraiche

Koka sellerin mjuk i saltat vatten. Lat sta
och anga av pa spiskanten. Hall pa creme
fraiche och mixatill en slat puré. Smaksatt
med salt och peppar.

Tomatsallad

2 kvistar basilika

8 cocktailtomater

4 plommontomater i olika farger
4 msk balsamicovindager

4 msk olivolja

2 salladslokar, strimlade

1/3 gurka, skalad

1.dl Green Giant salladsmajs

-

Dela tomaterna och blanda med olivolja och
balsamicovindger. Smaksdtt med salt och
peppar. Lat blandningen dra i 15 minuter.
Skar gurkan i centimetertjocka slantar och
vand ned med de 6vriga ingredienserna.

Garnera med basilikablad.




