FRIKADELLER MED § o tio e e vod oveg varme
STUVET SPIDSKAL salt0g peber

Server f.eks. med kogte kartofler eller bagte
rodfrugter.

Til traditionelle frikadeller hgrer traditionelt
tilbehgr. Som stuvet spidskal! Spidskal har en
mildere smag end andre slags kal og er derfor
ideelt, hvis man ikke er vild med en alt for kraftig
kalsmag.

Den stuvede kals cremede konsistens gar
godt med frikadellerne, naturligvis, og f.eks.
kogte kartofler eller ovnbagte rodfrugter.

Til | 5 personer j

2 lag

1 kg hakket svine- og kalvekgd
2 dl meelk

2 &g

2 spsk hvedemel

salt

peber

smar

olie

Stuvet spidskal

1 hoved spidskal
1 dl flade

1 dl meelk

1 spsk hvedemel
salt

peber

Hak lggene. Rgr dem sammen med kad,
meelk, seg, mel, salt og peber. Form farsen til
frikadeller med en ske og steg i en blanding
af olie og smgar. Hold frikadellerne varme i
ovnen.

Skyl spidskalen (fiern evt. de yderste blade).
Snit kalen fint.

Ror melet ud i meelken/flgden. Det kan evt
rystes sammen for at undga klumper. Hzeld
blandingen i en gryde eller pande. Bring i kog
under omraring. Nar det koger tilsaettes


Kenta
Rektangel
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