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Kartoffelfad med italienske
kedboller

15. marts 2022 af Camilla Biesbjerg Markussen. Foto: Columbus Leth

En simpel hverdagsret, hvor bdde kartofler,
grentsager og ked er samlet i samme fad.
Comfort food, ngr det er bedst!
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INGREDIENSER

2 personer

Kartoffelfad
350 g

V2

V2

2 stilke

12 dl
% dl

1 tsk.

Italienske kedboller
200 g

12

Vs tsk.

1 tsk.

209

1 spsk.

Til servering

V2 handfuld
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kartofler

stort lag

gren peberfrugt
frisk timian

salt og peber
grentsagsbouillon
piskeflede

grov sennep

hakket okseked

aeg

grov sennep

herbes de Provence
salt og peber
parmesan

rasp

frisk timian
Evt. bred

Evt. blandet gren salat
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SADAN G@R DU
Kartoffelfad ~

1 Teend ovnen pd& 200°. Skrub kartoflerne rene, og skeer dem i tynde skiver. Pil laget, og skeer det i

tynde skiver. Skyl peberfrugten, og skeer den i strimler.

2 Bland kartofler, leag og peberfrugt sammen i et smurt ovnfad, og krydr med friskhakket timian,

salt og peber. Heeld bouillon i bunden aof fadet, og seet det i ovnen i 25 minutter.
Italienske kedboller A
3 Rer det hakkede kad sammen med seg, sennep, herbes de Provence, salt og peber i en skdl. Riv

parmesanen fint, og rer halvdelen af parmesanen i farsen sammen med rasp. Form farsen til

sma kedboller.

4 Tag fadet ud af ovnen, og fordel kadbollerne oven pd kartofler og grentsager. Rer flade og
sennep sammen i en skdl, og krydr med salt og peber. Heeld fladeblandingen i fadet, og drys

med resten af den revne parmesan.

5 Seet fadet tilbage i ovnen, og steg retten feerdig i ca. 15 minutter, til kedbollerne er gennemstegte,

og kartoflerne er meare.

Servering ~

6 Drys retten med frisk timian, og servér direkte fra fadet, evt. med bred eller en blandet gren

salat.
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