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Frikadeller med sennepsbagte
rodfrugter og tyttebaer

Det skal du bruge
400 g kartofler, sma

1 stk pastinak

1 stk gulerod

1 fed hvidleg

1 spsk dijon sennep

2 stk lag

300 g hakket gris & kalv
1 stk g

1 stk redbede

100 g kalmix

1 pk tranebzer

1 spsk lys balsamico

1 pose tyttebaersyltetgj
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Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Sennepsbagte rodfrugter: Halvér kartoflerne. Skrael

pastinak og gulerod og skaer dem i tern. Pil og pres
hvidlag. Vend det hele godt med sennep, Y2 tsk olie, salt
og peber. Fordel jeevnt pa en bageplade med bagepapir.
Bagiovnenica. 25 min.

. Fars: Skrzel og riv log groft. Rer kedet med lidt salt og

peber. Tilsaet loget, a2g, 1 spsk mel, ¥2 dl vand, og rgr det
godt sammen.

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

til 4 frikadeller pr. person 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. Laeg pa et fad og hold dem lune.

. Rakost: Skrael redbede og riv den groft. Bland med

kalmix og tranebeer. Pisk balsamico med Y2 spsk sukker
0g smag til med salt og peber. Vend dressingen
sammen med rakosten.

. Servér frikadeller og bagte rodfrugter med rakost og

tyttebeer til.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



