BLOMKALS-
FRIKADELLER

Leakre blomkalsfrikadeller med hvidlag og chili
og en dejlig blad midte samt en skan sprgd
skorpe. Frikadellerne ger det nemt at undveere
kad, men de kan ogsa serveres som tilbehar.

Til | 4 personer j

1 blomkal

1 lag

2 fed hvidlgg
1 frisk chili
1&g
1dlrasp

1 dl hvedemel
salt

peber

olie

FEDTFATTIG

Skyl blomkalen, og skaer den i mindre
stykker. Kog dem i letsaltet vand, indtil de er
mgare.

Blend de kogte blomkalsstykker med lgg,
hvidlgg og chili til en ensartet mos.

Kom &g, rasp, mel, salt og peber i mosen, og
rgr det hele godt sammen. Lad
blomkalsfarsen hvile pa kel i 15 minutter.

Form farsen til frikadeller med en spiseske og
den ene handflade s& godt som muligt, og
steg dem i olie pa en pande, til de er sprade.
Kom evt. blomkalsfrikadellerne i et fad, og
bag dem feerdigt i ovnen ved 200 grader i ca.
10 minutter, sa de bliver sprade pa alle sider.

Servér f.eks. blomkalsfrikadellerne med
ovnbagte kartofler og en salat til.
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