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Frikadeller af "alting”, du har tilovers

Rester fra middagsmaden og kgleskabet (se nedenfor)
Revne ra lpg — ca. 1/3 af maengden af dine rester
/£g — det kraever lidt gvelse af finde rette maengde, se video
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Evt. havregryn eller lignende, der kan suge, hvis farsen er vad
(mel ggr let dellerne klaege)

Salt og krydderier efter smag

Olie til stegning

Eksempler pa egnede rester — kan bruges alene eller i blanding:

- Ris, bulgur, couscous, kartofler, kogte hvedekerner o.l.

- Alle slags ra, frosne og tilberedte grgntsager — er de ra, skal de rives
ler snittes og evt. ristes, fér de kommer i farsen for ikke at virke ra i den
faerdige delle.

- Alle slags rat eller tilberedt kgd eller fisk, hakket eller i sma tern/styk-
ker, skiveskaret palaeg, osterester — ogsa feta o.l., men tilberedt ked og
fisk bliver bedst fint ternet og blandet med rester af grgnt og eller
ris/bulgur.

Rer de revne ra lgg, alle rester skaret i passende stgr-
relser, seg og krydderier sammen.

Er farsen for vad, tilseet gryn og lad dem suge vaeske
til sigi ca. en halv time.

Smag farsen til — kan du ikke lide at smage pa ra g,
sa steg en lille, flad hurtigt gennemstegt prgvedelle.

Form dellerne med en ske og kom dem pa den hede
pande, sa de hurtigt far en skorpe.
Jo mindre deller - jo lettere og hurtigere.

BIRTE/ERORSON

velsmag' - skologi = klima * sundhed

Tips:

Er dine rester lidt for sma til et
hel gang frikadeller?

Installer samlebgtter i fryse-
ren til forskellige rester af ris,
bulgur, gr@ntsager, pdlaeg,
stegt kg@d etc.

Alle slags frikadeller er gode i
madpakken - bare til at gnave
eller pa rugbrgd - eller lige til
at gribe i farten, hvis der ikke
er andet fistende i kgleskabet
Mel ggr let dellerne klaege,
brug grove gryn til vad fars

Vent forsigtigt dellerne med en bred palet og en ske og lad dem fa skorpe pa den anden side.

Nu kan du skrue helt ned og gennemstege eller legge dem i et fad og lade dem stege feerdig i ovnen ca. 10

min. v. 175°C.

Dellerne falder let fra hinanden pa panden. Det kraever lidt gvelse at stege deller med mange ris og

grontsager. Det hjelper med lidt mere ag og en god portion forsigtighed kombineret med en god stege-

skorpe, for du prgver at vende fgrste gang.
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