Frikadeller med kalvekad 12 styk
skal 1 11/2 liter
hakket flaesk og kalv 8-12% @ 500¢g @ Ror saltet ud i kadet.
salt @ 17/8tsk @ Rar til kedet samler sig.
© Vent 10 minutter.
skal 2 1/2 liter
rasp @ 1/2dl @ Rorienny skal.
hvedemel I 2 spsk
stadt peber ™ 1/4 tsk
natron ® 1/8 tsk
meelk ® 1dl ® Roriskalen.
sveskemos @ 1/2tsk
@ Roar klumper ud.
@ Vent 5 minutter.
© Rorrasp-grgden ind i farsen.
revet lgg 1/2 © Rorindifarsen.
pisket seg 1 € Ror ind i farsen.
@ Stil i kaleskab mindst 30 minutter.
stegesmgr O €8 Form frikadeller og steg pa pande.
smagsneutral olivenolie (@)

Samme fremgangsmade og hand-
tering som frikadeller uden kalvekad.

Hakket flaesk og kalv indeholder
normalt 1/4 - 1/3 kalv.

Frikadeller med kalvekgd smager
praktisk taget som frikadeller uden.
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