(]) RETNEMT

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

3 DAGES HOLDBARHED

Medister med stuvet hvidkal /
Frikadeller med rodkal

Medister med stuvet hvidkal

2 stk medisterpolser
1 stykke hvidkal

212 dl letmaelk

1 spsk smar

1%> spsk mel*

2 spsk vand

Frikadeller med radkal
300 g hakket gris & kalv
Y2 stk lag

1stk eeg

2 glas redkal, forkogt

1 spsk mel*

%2 dl vand

Det skal du have
salt

peber

sukker

olie

basisvare

. Medisterpglse: Varm en stegepande op med lidt olie

eller smor. Steg polsen ved middelhgj varme pa begge
sider ca. 15 min. i alt.

. Stuvet hvidkal: Skeer hvidkalen i strimler og kog i lidt

saltet vand i en gryde med lag i ca. 10 min til den er mer.
Haeld vandet fra. Smelt smar i en gryde, tilseet mel og
pisk det godt sammen. Tilfer maelk og vand lidt ad
gangen og kog det sammen 3-4 min. under omrgring.
Hvis saucen klumper gor det ikke noget, brug en
stavblender til at samle den. Kom hvidkalen i saucen og
varm igennem. Smag til med lidt sukker, salt og peber.

. Fars: Skrael og riv leg groft. Rar kedet med lidt salt og

peber. Tilsaet l@get, aeg, mel, vand, og rgr det godt
sammen.

. Frikadeller: Varm en pande op med lidt olie. Form farsen

til frikadeller, med en spiseske. Brun frikadellerne ca. 2
min. pa hver side. Skru ned til middel varme og steg ca.
4 min. mere pa hver side til de er gennemstegte. Leeg pa
et fad og hold dem lune.

. Redkal: Varm evt. redkalen i en kasserolle, hvis det

onskes.

* du kan udskifte ingrediensen med et allergivenligt alternativ



