
Det  nemmeste  er  at  forme 
frikadellerne i hånden. Brug cirka det 
fars der sidder på en spiseske til hver 
frikadelle. Lad der være en centimeter 
mellem  dem  på  panden.  Farsen  er 
nemmere  at  arbejde  med  hvis  du 
stiller  skålen  tilbage  i  køleskabet 
mellem hver pandefuld.

Frikadellerne  er  bedst  når 
stegeskorpen i top og bund er spættet 
mellembrun  og  lys,  og  i  siderne 
næsten ikke har farve. Stegeskorpen 
skal helst ikke være mørk, og må slet 

ikke  være  sprød.  Frikadellerne  skal 
være faste og ikke rødlige indvendigt. 
De skal  være gummiagtige når  man 
trykker  på  dem.  Steger  man 
frikadellerne for hårdt bliver de tørre 
og kedelige.

Regn med at det tager 15-20 minutter 
at stege en pandefuld frikadeller.

Frikadeller  kan  fryses  ned.  De  kan 
holde 6 uger i fryseren. De kan osse 
gemmes  i  køleskab  nogle  dage.  De 
smager  godt  både  kolde  og 
genopvarmede.


