GRASKE
K@DBOLLER MED

TOMATSAUCE OG
KARTOFFELSKIVER

Denne greeske specialitet med kadboller overhaldt
med varm tomatsauce er en rigtig "lady og
vagabonden-ret”, hvor spaghettien dog er skiftet
ud med laekre kartoffelskiver.

Retten kan bade spises med kadboller af oksekad
og lammekad, og er helt eminent til hverdag og
fest, nar temaet skal veere graesk.

e 500 g hakket oksekad (eller hakket
lammekad)

3 fed hvidlgg

1 tsk chilipulver

1 tsk spidskommen

Y, tsk cayennepeber

Y, tsk oregano

1 tsk salt

1 tsk peber

1 tsk basilikum

1 dI kefir eller yoghurt naturel
1&g

2 spsk hvedemel

Kartoffelskiver

e ca. 10 kartofler (store)

e rosmarin
Tomatsauce

o 2 ds hakkede tomater

e Oregano

e basilikum

o 1 fed hvidlgg

Kom kadfarsen og aegget i en skal. Bland
aegget godt ind i kadfarsen fagr de neeste
ingredienser kommer i. Tilszet sa alle
krydderierne og presset hvidlgg. Afslut med
mel og kefir og rgr det hele godt sammen.
Form derefter farsen til ca. 15-20 kadboller,
afheengig af hvor store du gnsker dem. De
steges derefter i olie pa en pande i 20
minutter ved medium varme.

Kartoflerne vaskes og kan eventuelt skreelles.
De koges derefter i 10 minutter fgr de afkgles
og skeeres i skiver. Steg i olie pa en pande til
de bliver sprgde og krydder med salt, peber
0g rosmarin.

Tomatsaucen laves enkelt ved at haelde de
hakkede tomater i en gryde, tilseette
krydderier og hvidlgg og varme saucen godt
igennem.

Heeld tomatsaucen over kagdbollerne og
server dem med kartoffelskiver ved siden af.
Eventuelt kan man ogsa lave en graesk salat

som man serverer til.

e 500 g hakket oksekad (eller hakket
lammekgad)

3 fed hvidlag

1 tsk chilipulver

1 tsk spidskommen

Y tsk cayennepeber

Y, tsk oregano

1 tsk salt

1 tsk peber

1 tsk basilikum

1 dI kefir eller yoghurt naturel
1 eeg

2 spsk hvedemel

Kartoffelskiver

e ca. 10 kartofler (store)


KentArvid
Rektangel


e rosmarin

Tomatsauce
e 2 ds hakkede tomater
e Oregano
e basilikum
o 1 fed hvidlag

Kom kadfarsen og aegget i en skal. Bland
aegget godt ind i kadfarsen fagr de neeste
ingredienser kommer i. Tilszet sa alle
krydderierne og presset hvidlgg. Afslut med
mel og kefir og rgr det hele godt sammen.
Form derefter farsen til ca. 15-20 kadboller,
afheengig af hvor store du gnsker dem. De
steges derefter i olie pa en pande i 20
minutter ved medium varme.

Kartoflerne vaskes og kan eventuelt skreelles.
De koges derefter i 10 minutter fgr de afkgles
og skeeres i skiver. Steg i olie pa en pande til
de bliver sprgde og krydder med salt, peber
0g rosmarin.

Tomatsaucen laves enkelt ved at haelde de
hakkede tomater i en gryde, tilseette
krydderier og hvidlgg og varme saucen godt
igennem.

Heeld tomatsaucen over kagdbollerne og
server dem med kartoffelskiver ved siden af.
Eventuelt kan man ogsa lave en graesk salat
som man serverer til.
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