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Un po' di in un piatto: le kottbullar sono uno dei principali piatti
nazionali. Una ricetta che ha addirittura tre secoli. La tradizione,
infatti, racconta che fu il re Carlo XII nel 1713 a portarla in Svezia. E
accadde in quanto il re, stando in esilio, aveva vissuto a Istanbul, dove
polpette e erano gia un alimento base della cucina
mediorientale. Ma la parola kottbullar non fece subito la sua
apparizione. Fu Anna Christina Warg, precisamente nel 1754, a
battezzare queste polpette cosi, per la prima volta, con la pubblicazione
di un suo libro di cucina.

Anna Christian Warg era una delle cuoche pit famose di tutta la storia
svedese, meglio conosciuta con il nome di Cajsa Warg. Comunque in
quel periodo le kottbullar non erano molto diffuse. La carne, infatti, era
un alimento di lusso e, in aggiunta, nelle famiglie non si riusciva a
macinarla. Proprio per questo la popolarita del piatto aumento nel
1800, in seguito all'invenzione del tritacarne.


https://www.turismo.it/ricerca/?q=Svezia
https://www.turismo.it/ricerca/?q=kebab
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Der la salsina:
007711 Brododicarne (o i iepsiz]e

nl Panna fresca liquida
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 Burro

10 extravergine

2 cucchiai O



https://blog.giallozafferano.it/mastercheffa/brodo-di-carne/
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Impastare bene, con le mani, gli ingredienti.
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[l piatto e pronto!

Potete assaggiarle senza ...

o con la buonissima
salsina svedese!



