Tinas 3 frikadeller
Farsen:

2 kg. Hakket kalv og flæsk

2 løg (finthakket)

8-10 skiver hvidt brød

5 dl. Mælk

4 æg

Salt & Peber

Brødet udblødes i mælken, røres sammen med løg, æg, kød krydres med salt og peber, portionen deles i tre dele.

(Rørt fars med rå løg skal bruges med det samme ellers kan den blive den ”sur”)

Italienske frikadeller:

1 tsk. Tørret estragon

Reven skal af 2 citroner

100-200 g. parmesan

Revet hvidløg

Tomatsovs:

3 ds. Flåede tomater

2-3 skivede chalotteløg

2 fed hvidløg

Olivenolie
Frisk basilikum

Den ene portion fars røres med ovennævnte.

Formes til kugler på størrelse med et lille æg, for steges på en pande i halvt smør og olie.

Dampes færdige portionsvis ca. 10 min. I en tomatsauce der i forvejen har simret i 30 min.
Tilsæt basilikum lige inden servering, serveres med lidt tomat sauce.
Græske frikadeller:

2 dl. Hakkede sorte oliven

200 g. groftskåret feta ost

1 tsk. Spidskommen

Finthakket persille

Den anden portion fars røres med ovennævnte.

Formes til ovale deller på størrelse med et lille æg.

Steges færdige på en pande i halvt smør & olie.

Jugoslaviske frikadeller (cevapcici):
1 stor finthakket porre

2 fed hvidløg

2 tsk. Paprika

2 tsk. Koriander


Den tredje portion fars røres med ovennævnte.

Formes til ”rørdeller” på størrelse med et lille æg.

Steges færdige på en pande i halvt smør & olie.

Olivenmiks

2 dl. Sorte oliven

Reven skal af 1 citron

2 rødløg

1 dl. Olivenolie

Salt & peber

Bland de hakkede oliven med finthakket rødløg, revet citronskal og olie.

Smag til med salt & peber.

Læg en spsk. af olivenmiksen på puréen og server det til cevapcici.

Kartoffel og pastinakpuré:

2 kg. Kartofler

4 pastinakker

2 spsk. smør

4 dl. Mælk

Salt & peber

Skræl kartoflerne og pastinak.

Skær dem i stykker og kog dem møre i letsaltet vand, hæld vandet fra.

Kom smørret og halvdelen af mælken ned i og pisk med en elpisker.

Tilsæt resten af mælken og pisk det til det er let og luftigt, jo længere jo bedre.

Tilsæt mere mælk hvis det er nødvendigt.

Smag til med salt og peber.

Anret på tallerken med pure´ i midten og de tre slags frikadeller rundt om.

