Krydrede frikadeller med salat

4 personer

400 g hakket kalv og flæsk, max 10 %

1 tsk salt

1 løg

2 fed hvidløg

1lille bundt persille

1 tsk revet ubehandlet citronskal

eventuelt muskatnød

1 æg

2 dl havregryn

peber

ca. 2 dl vand

2 spsk raps- eller olivenolie

1 fennikel

½ agurk

2 bundt radiser

1 tsk groft salt, gerne Maldon

1 romainesalat

½ bundt frisk mynte eller persille

1 spsk citronsaft

Tilbehør: 1 kg kartofler, 4 skiver groft hvedebrød, 200 g

Rør kødet sejt med salt. Hak løg, hvidløg og persille fint og kom det i farsen. Rør citronskal, eventuelt muskatnød, æg og havregryn i farsen og krydr med

peber. Rør farsen med det meste af vandet. Lad farsen hvile i ca. et kvarter. Justér eventuelt konsistensen med mere vand, hvis den er for fast. Varm olien

op på en pande, form farsen til frikadeller med en ske og brun dem ved god varme 2 minutter på hver side. Skru ned for varmen og steg frikadellerne færdige,

ca. 5 minutter på hver side.

Snit fennikel, agurk og radiser i tynde skiver. Drys med salt og lad grønsagerne trække i ca. 10 minutter. Snit salaten groft og hak krydderurten. Bland

alle grønsagerne, dryp med citronsaft og vend krydderurten i salaten. Servér salaten til de krydrede frikadeller med kartofler til.

