Frikadeller med hvide og brune kartofler og rødkål.
[image: image1.jpg]



Til 4 personer.

500 gram skinkekød

4 spiseskefulde mel

1 æg

1 spiseskefuld rasp eller havregryn

1 løg

2 – 3 deciliter mælk

Salt og peber

Ingredienserne røres godt sammen, mælken tilsættes lidt efter lidt, 

Pas på frikadellefarsen ikke bliver for tynd.
Frikadellerne lægges med en spiseske på en varm pande hvor fedtet er smeltet helt brun.
De hvide kartofler skrælles og koges til de er møre.

Til de brune kartofler smeltes sukker og en lille klat margarine på panden, sukkermassen skal være helt brun inden kartofler kommes i massen. 
Vandet hældes fra kartoflerne i en sigte
Rødkålen varmes og tilsættes eventuelt en lille klat margarine.

Opbagning til sovs af ca. 30 gr. margarine og to spiseskefuld mel, der langsomt tilføjes væske i form af bouillonterning opløst i varm vand. Derefter tilsættes en slat mælk, kulør og salt og peber.

God fornøjelse og velbekomme.

Vagn.
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