Enebærfrikadeller med hvidkålssalat

Hjerteforeningen foreslår hermed frikadeller med ny smag.

Ingredienser

400 g hakket kalvekød max. 12 %

1 æg

½ dl let-, skummet-, eller minimælk

2 spsk. hvedemel

1 tsk. knuste enebær

salt og peber

1 spsk. olie til stegning

Hvidkålssalat:

1/4 finskåret hvidkål (300 g)

200 g revet gulerod

1 appelsin i tern

1 æble i tern

50 g rosiner

saft af 1 appelsin

1 spsk. olivenolie

1 tsk. sukker

Tilbehør: rugbrød max. 5 g fedt/100 g

Rør alle ingredienser til farsen sammen og lad farsen hvile en halv time. Varm olien på en pande og form farsen til 12 frikadeller der steges i ca. 4 min.

på alle sider, til de er gyldne.

Hvidkålssalat: Vend hvidkål sammen med gulerod, appelsin, æble og rosiner. Rør en dressing af appelsinsaft, olie og sukker og hæld den over hvidkålssalaten.

Server frikadellerne med hvidkålssalat og rugbrød.

