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Mester'’s udvalgte frikadeller er rort fra bunden
af preecis de samme ingredienser, du selv ville
bruge: hakket griseked, lag, rasp, g, mel,
meelk, salt og peber.

Frikadellerne har et hgjt kedindhold og er ikke
tilsat smagsforsterkende ingredienser. Sa kan
du servere frikadeller, der smager pracis, som
de skal, og ser ud, som var de hjemmelavede.
Vi har nemlig formet og stegt frikadellerne,
sa de har et naturligt, rustikt udseende.

De skal blot varmes i ovnen og serveres med
det tilbehgr, der passer til din menu.

10 personer

INGREDIENSER

10 Mester's udvalgte frikadeller, 35 g,  Ristede log:
Danish Crown Professional 5 mellemstore skalottelog
1 bundt radiser 1 spsk. hvedemel
10 skiver rugbrad 1% liter neutral rapsolie
1dl mayonnaise

Pynt: 20 g fennikelblade
Citronmarineret spidskal:
1 spidskal
Revet skal og saft fra 1 citron
3 spsk. olivenolie
1 tsk. salt

1 tsk. friskkvaernet sort peber

TILBEREDNING

«  Tilbered frikadellerne i varmluftsovn ved 180 °C i
ca. 15 minutter.

«  Snit spidskal fint og bland sammen med skal og saft fra
citron, olivenolie, salt og peber. Sker skalottelgg tyndt.
Vend dem i hvedemel og fritér i olie ved 160 °C.

»  Skeer radiser fint pa langs og kom i isvand.
»  Smer rugbredet med mayonnaise. Kom frisk citron-

marineret spidskal og frikadeller pa og top med ristede
log og radiser. Pynt af med fennikelblade og servér.



- FRIKADELLER

med marineret kartoffelsalat

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

10 Mester'’s udvalgte frikadeller 35 g, «  Kog kartoflerne mare i letsaltet vand. Haeld vandet fra og

Danish Crown Professional damp dem terre. Del evt. kartoflerne i halve. Pisk grov sennep,

1,6 kg vaskede sma kartofler med skreel xbleeddike rapsolie sammen og smag til med salt og peber.

2 spsk. grov sennep Vend sennepsdressingen sammen med kartoflerne. Vend til sidst

2 spsk. @bleeddike

2 spsk. koldpresset rapsolie
Salt og peber

Dild og bredbladet persille

salaten med masser af frisk dild og persille.

»  Skeer agurkerne i skiver, ikke alt for tynde. Giv eebleeddike, vand,
sukker, fennikelfre og peber et opkog. Tilszet agurkeskiverne og
lad dem traekke i lagen indtil servering (kan med fordel laves

Syltede agurker:

2 agurker dagen for). Tilbered frikadellerne i varmluftsovn ved 180 °Ci ca.
2 dl ®bleeddike 15 minutter.

2 dl vand

2 dl sukker - Anret kartoffelsalaten i sma skdle sammen med agurker, de lune
1 spsk. fennikelfre frikadeller og ristet rugbred. Pynt med skovsyre og servér.

1 spsk. hele sort peber

Tilbeher

Skovsyre til pynt og ristet rugbred



MESTER’S UDVALGTE MESTER’S UDVALGTE
FRIKADELLER, 63 G FRIKADELLER, 32 G

Varenr.: 80006216 Varenr.: 80006215
Opbevaring: Frost Opbevaring: Frost
Holdbarhed: 360 dg. Holdbarhed: 360 dg.
Antal/krt.: 3 x 2 kg Antal/Kkrt.: 3 x 2 kg
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