Frikadeller 12 styk
skal 1 11/2 liter
hakket fleesk 8-12% @ 50049 @ Rorsaltet ud i kgdet.
salt @ 17/8tsk @ Rar til kedet samler sig.
© Vent 10 minutter.
skal 2 1/2 liter
rasp I 21/2spsk @ Reriennyskal.
hvedemel I 2 spsk
stadt peber ™ 1/4 tsk
natron @ 1/8 tsk
maelk Q@ 3/4dl @ Roriskalen.
sveskemos @ 1/2tsk
@ Ror klumper ud.
@ Vent5 minutter.
©® Rorrasp-greden ind i farsen.
revet lgg o 172 © Rorindifarsen.
pisket aeg ® 1 @D Ror ind i farsen.
@ Stil i keleskab mindst 30 minutter.
stegesmar (@) @ Form frikadeller og steg pa pande.
smagsneutral olivenolie O

Det nemmeste er at forme
frikadellerne i handen. Brug cirka det
fars der sidder pd en spiseske til hver
frikadelle. Lad der veere en centimeter
mellem dem pa panden. Farsen er
nemmere at arbejde med hvis du
stiller skalen tilbage i kagleskabet
mellem hver pandefuld.

Frikadellerne er bedst nar
stegeskorpen i top og bund er speettet
mellembrun og lys, og i siderne
naesten ikke har farve. Stegeskorpen
skal helst ikke vaere merk, og ma slet

ikke veere sprgd. Frikadellerne skal
veere faste og ikke rgdlige indvendigt.
De skal vaere gummiagtige nar man
trykker pa dem. Steger man
frikadellerne for hardt bliver de tgrre
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 kgleskab nogle dage. De
smager godt bade kolde og
genopvarmede.
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