Frikadeller - de sgnderjyske

(4 pers.)

500 g svinek@d (minimum 10% fedtindhold)

2 skiver franskbrgd uden skorpe (alternativt 1% dl rasp)
1-1% dl vand

2 xg

2 -3 teskefulde salt

1 teskefuld friskkveaernet peber

% teskefuld allehande

1 helt lgg

smor eller margarine til stegning

Sadan ggr du
Svinekgdet hakkes 1-2 gange (hvis ikke det er kgbt feerdig hakket)

Brgdskiverne laegges i blgd i lidt vand i ca. 5 minutter. (hvis der bruges rasp, bland rasp og 1 dl vand
og lad det traekke)

Det hakkede kgd rgres grundigt sammen med salt, og lad det evt. hvile i 5 minutter — det rgres
“sejt”, sa det binder vaeske.

Riv eller hak lgget fint.

Brgdskiverne trykkes let fri for veede, og brgdet rgres sammen med k@det, seggene, lgg og
krydderierne.

Er farsen for drgj, spaedes den op med lidt ekstra vand.

Frikadellerne formes med en ske, gerne lidt flade, og steges i smgr 5-6 minutter pa hver side, til de
er gennemstegte og gyldne.

Servering
Senderjyske frikadeller serveres med gammeldags hvidkal, kogte kartofler og brun sovs.

Senderjyske frikadeller, kendes ved at der anvendes rent svinekgd og franskbrgd i farsen. Ingen
hvedemel. og heller ingen meelk. Det var fgrhen en made at udnytte daggammelt franskbrgd
(hve'ekach) pa.

Senderjyske frikadeller er ikke bare mad — de er en del af egnens identitet, og repraesenterer det,
som sgnderjyderne er kendt for: aerligt handveerk, god smag og mad lavet med karlighed — enkel,
fyldig og fuld af varme, og nar panden syder, og duften af stegte frikadeller fylder kpkkenet, forstar
man kaerligheden til zegte mad.


https://retromad.dk/opskrift/gammeldags-hvidkaal-soenderjysk-hvidkaal/

	Frikadeller - de sønderjyske
	Sådan gør du

