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Harligt goda och smakrika frikadeller i en kramig purjoldkséas!

En mumsigt god och lattlagad pastaratt med massor av smaker som passar perfekt att
gora vilken av veckans dagar som helst och passar de flesta smakuppfattningar.

INGREDIENSER

Sdsen
1 styck medelstor finskivad purjolok
25 gram smér
7 deciliter vatten
3 deciliter vispgradde
3 deciliter mjolk
2 matskedar ljus misopasta
ljus maizenaredning

Frikadeller



1 kilo finmald skinkfars

3 matskedar torkad ramslék santa maria (eller farsk ramslok i sésong)
1.5 tesked salt

2 stycken finrivna vitldksklyftor

1 matsked I8kpulver

200 gram farskost med smak av dill/graslok

1 styck agg

3 kryddmatt finmald vitpeppar

0.5 deciliter strébrod

1 deciliter vatten

GOR SA HAR

Tillaga sésen férstKoka upp vattnet och vispa ner misopastan. Tillsatt mislk,
smor och gradde och &t sjuda upp.Tillsatt purjoldken och 18t puttra pa forsiktig
varme.Vanta med maizenaredningen tills frikadellerna kokat fardigt i sasen.

e FrikadellernaBlanda ihop dgg, vatten, peppar, salt, torkad ramslok, |6kpulver,

farskost och strébrod.Blanda ner skinkfarsen val i aggsmeten.Forma till
frikadeller (smé& kottbullar).Hoj temperaturen p& spisen négra snépp och lagg
ner frikadellerna i s&sen och lat dem sméputira i cirka 8 minuter.Tillsatt
maizenaredning med lite i taget tills sdsen har den konsistensen som énskas,
men ténk p& att det kan ta en liten stund innan den tjocknar, s& ta det forsiktigt
med 1 tesked i taget.Servera med spagettil



