Stegte kgdboller - med kanel og rodkéissalat

3 - 4 personer

Ingredienser:

e 500 gr. hakket svinekgd (ca. 6 %)
o 1> dl. hakket bredbladet persille

o 4 tsk. stgdt kanel

e > tsk. groft salt

o friskkvaernet peber

e 25 gr. smer

Rodkdlssalat:

e 1% dl. creme fraiche

e 2 spsk. tyttebeersyltetaj
e 1 tsk. rgrsukker

e 14> tsk. groft salt

e 400 gr. fintsnittet rodkal

e 2 paerer med skrael

Tilbehor:

o flutes

Bland det hakkede kgd med persille, kanel, salt og peber. Stil blandingen tildeekket i
koleskabet i ca. 15 min. Form det krydrede kad til 12 -15 kadboller. Lad smgrret blive
gyldent i en pande. Steg kadbollerne forst ca. 4 min. ved kraftig varme og derefter ca. 10 -
12 min. ved jeevn varme. Ryst panden en gang imellem, s§ de bliver stegt p§ alle sider.

Tag kadbollerne op og hold dem varme.

Vend creme fraiche, tyttebaersyltetoj, sukker og salt sammen i en skél. Stil dressingen
tildaekket i kgleskabet i mindst 15 min. Vend rodk8l og peerer i dressingen og smag til. Kom
rodk8lssalaten i en sk8l og pynt med persille.

Server noget godt brad til

God appetit!

solean.dk - opskritter for enhver smag!
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