Arla
FONDEN
Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

1log

500 g grontsager f.eks. gulerod,
pastinak, kartoffel, redbede
eller selleri.

1 dl meelk eller bouillon

1 kg hakket kod f.eks. svinekad,

kalv og fleesk, okseked, kylling
eller fisk

2 store &g

100 g havregryn

2 spsk hvedemel

30 g salt

Friskkveernet peber ca. 2 tsk

Olie, smor eller en blanding til

stegning

TIPS OG TRICKS

Fars med kod og
grontsager

TIL: 1 klasse TID: 40 min. + tilberedningstiden

SADAN GOR DU:

1. Pilloget og hak det fint. Riv det evt. pa et rivejern eller i en
foodprocessor.

2. Skreel din grontsager og riv dem fint pa et rivejern eller hak
dem fint i en foodprocessor.

3. Kom alle ingredienserne i en stor skal og bland det grundigt.
4. Tilseet meelk/bouillon lidt ad gangen og reor godt rundt i farsen.

5. Form farsen til kadboller og seet dem pé en bageplade
med bagepapir.

6. Bagkedbollerne i ovnen ved 200 grader varmluft i ca. 20 min.
til de er gennemstegte.

Hvis du skal lave en stor portion, kan du holde kadbollerne lune ved 90 grader i ovnen.
Havregryn kan erstattes af en tilsvarende meengde daggammelt brod, der hakkes groft og leegges i

meelken inden det tilsaettes til farsen.

Du kan bruge mange forskellige torre krydderier eller friske krydderurter i din fars, alt efter hvad
kedbollerne serveres til.
Prov evt. en anden tilberedningsmetode ved at koge dine kadboller eller stege dem og lav frikadeller eller
lav evt. et farsbrod.




