åges frikadeller 

1: køb hos din slagter ½ kg skinkefars.

hertil skal du bruge 1 mellemstort løg, 

1 teske salt 

100 gram mel 

og lidt peber imellem 2 fingre. 

1 danskvand uden citrus. 

et æg samt lidt sødmælk.

allerførst pisker du æggeblomme og æggehvide hver for sig i hver sin skål.

kom salt og peber ned i æggehviden mens du pisker. 

pisk det rigtig godt så

bliver æggeblomme og æggehvide rigtig stive.  

hak løget til mos. 

hæld nu fars mel danskvand og mælk i 1 skål og rør forsigtigt det hele sammen. 

brug i første omgang ikke al vædsken. 

farsen skal ha tid til at suge vædsken op.

når farsen synes at være lidt lind så kommer du løget og æggehviden hvor salt og peber er i. 

til sidst røres den piskede æggeblomme i. 

når du har rørt godt rundt, så hælder du skålen på skrå mod dig selv. 

hvis farsen ikke følger med op mod skålens kant, så kan du give farsen lidt mere danskvand

eller sødmælk. 

når du har bedømt at farsen følger med op ganske langsomt, så

er farsen okay. 

stil nu den rørte fars

ind i køleskabet højest 1 time. 

derefter tages den ud og du tjekker igen om

farsen er mere fast end da du satte den i køleskabet. 

hvis den er det, så anbefaler jeg at du bruger lidt mere danskvand. men husk---  at farsen skal

bevæge sig meget langsomt op mod skålens kant. gør den det, så får du nogle ganske udemærkede frikadeller.

steg frikadellerne i smør cirka 5 til 7

minutter på hver side. 

det  afhænger jo selvfølgelig af hvor store de er.

