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1 drys salt og peber
15 g. margarine
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kf#d og kartoffel zltes rigtigt godt
sammen, 1lJ3g, kaperes og r¢dbede altes
ind i farsen. '
der formes 2 b¢ffer der vendes i mel
hvori der er blandet salt og peber
marcaﬂlnen brunes Da panden, b¢fferne
brunes og steger 5 m:.no pa bver sid

pa trin 3. : '

5 pander koges af med kaxﬂ:offelva-ﬂa5 der

evt. sies, hvis der er klumper ‘1.
pandeaikoget haldes op i .en gryde.
Jjzvnes, smages 11; og evt. kommes
Qe hvidis sovsen er meget lys.

Kartoflerne koges 25 min. pd laveste
trin, efter at de er kommet i kog.
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1. Spnit hvidkalen MEGET TG

2, Sker appelsinen i
Z, Bland marinaden godt.
4, Hzld marinaden over salaﬁen.

smé stykker.



