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Frikadel). med gtuved erter og gulérgdder.

Frikadeller .

70 gr. hakket hod
1l ss. mel eller rasj
3 ss. mmlk

* og
+ stsk. salt
+ tsk. revet leg

1 1lille drys peber
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10 gr. mel(2 tsk.)
10 gr. margarine
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1 tsk. hakket persille

fw

Bland mel eller rasp, ®g, salt,peber og revet

log 1 en skal med det hakket kod 1.

Ror det hele godt sammen.

Rer melken i 1idt efter lidt,mens der reres
godt i farsen.

Margarinen BRUNES pA panden, farsen formes ti
~ frikedeller, der lmgges pA panden i den
lune margarine, med to redskaber, pas pa
de jxke sprefer. Steg frikadellerne pd trin :
5kp, P& hver side.

r.

Gulercen gkrelles og skeres i terninger.
Gulerod retningerne koges i vand med salt i
10 min,

Erterne Xypeg ved gulderodsterningerme, og
de kogeT n i gamme vand Smin.

Mel og margrine rores sammen til en "smor-
bolle", som -ommes i gryden Og koge:‘nad i3
min.

De stuved ert.: og gulersdder smages godt til
Og severes varm. me¢i hakket persille drysset
hen over.




