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Et godt, gammelt trick, der far pengene til at reekke lengere, er at SMAG
strekke hakket kad. Det betyder, at man blander grentsager eller

baelgfrugteri fars. Som tommelfingerregel, kan man komme " grant- D | G
sager og balgfrugter i en fars, uden at det falder fra hinanden. Nar FREM

man straekker kedet, far man endda dejlige saftige kedboller. Win-win!



SPIS
K@DBOLLER MED
GRONT BOOST

Ca. 20 sma deller (® 90 minutter

DU SKAL BRUGE
100 g rgde splitlinser

150 g fintrevet pastinak,
persillerod eller knoldselleri

500 g hakket kylling- eller
svinekgd

20 g salt

5 g peber

250 g finhakket lag

5 g finhakket hvidlgg

5 g hakket timian

3 g stgdt muskatngdder
3&g

300 g hvedemel

150 g sedmeelk

Evt. smer og olie til stegning

STOTTET AF:

novo nordisk
fonden

St s Vi staes ged e

SADAN G@R DU

Skyl linserne og kog dem derefter i rigeligt vand, med 1 tsk
salt, indtil de er helt mgre. Det tager ca. 30 minutter. Haeld
vandet fra ved at halde linserne i en si og lad dem kgle af.

Kom det hakkede kad i en reremaskine med salt og peber og
lad det kere ved mellem hastighed i fem minutter. Pa den
made rarer du kgdet “sejt”, og det gar, at du kan binde
linserne og grentsagerne ind i farsen.

Kom linser og de revne grentsager ned til kedet sammen med
l@g, hvidlag, timian, muskat, g, mel og malk. Rar farsen et
par minutter.

Stil dejen pa kel i en halv time.

Form og steg kadbollerne pad en pande ved middel varme i
2 smar og = smagsneutral olie i 4-5 minutter pa hver side.
Start altid med at stege én testdelle, smag om den mangler
salt eller krydderier og tilpas farsen.

Bernetip

Selv sma bgrn kan
vare med til at skylle
og skrzelle grentsager

med hjalp fra en voksen.

/ldre barn kan vaere
med til at snitte
og hakke.

ET SAMARBEJDE MELLEM:

W4 rocororen il ooy
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