Hjemkundskab
Klasse:7. klasse
Dato: Uge 35

Emne: Hakket kod - Greeske kadboller i tomat
Jan Thiemann & Tenna Andersen

Graeske kgdboller — Greesk Madbrgd

Kgdbollerne: 1+2

Kgdboller:

1 lag revet groft 1. Risene koges — 1 dlrisi 2 dl vand — koges 10
2 fed hvidlgg hakket MEGET fint minutter — hviler 10 minutter — under 13g.

1 stilk. persille 2. Pillgget og riv det groft

300 gram hakket oksekgad. 3. Skyl persillen, ryst den tgr og hak den fint. Brug
1dlris kniv.

% dl rasp 4. Raor det hakkede kad med de kogte ris,

1 aeg olivenolie, salt, peber, hakket lgg og persille,

2 spsk. olivenolie aeg og rasp til en smidig fars. Tilseet eventuelt
Salt og peber lidt vand, hvis farsen virker MEGET fast. 1 tsk
Krydderurter efter smag salt og Y% tsk peber.

5. Form den derefter til sma kgdboller, leeg dem

pa en tallerken.
Saucen: 3(+4) Saucen:
1 ds tomater 1. Heeld tomater og %2 ds vand i en gryde med
Y% ds vand olie. Varm op.
salt 2. Nar saucen koger, laegges kadbollerne i og
1 tsk paprika snurrer nu under lag for svag varme i ca. 20
3 fed hvidlgg hakket meget fint minutter.
3 ssl olivenolie 3. Kadbollerne tages forsigtigt op i et fad
% kop greesk yoghurt 4. Til sidst vendes den greeske yoghurt i sovsen,
som haeldes over bollerne.

5. Servér nar brgdene er bagt

Greesk Madbrgd: 4 (+5) Greesk Madbrad

3 dl lunken vand — godt h&ndvarmt 1. Rar geeren ud i det lunkne vand. Tilseet olie,
50 gr. geer &g, salt, samt det meste af melet.

1 dl. god olivenolie 2. Ga over til handeeltning, kom ikke mere mel i
1 &g end ngdvendigt. Dejen skal veere glat, og skal
1 tsk salt kunne slippe skélen, men samtidig smidig og
ca. 700 g (ca 10 dl) hvedemel) “levende”.

3. Dejen haever lunt lunt og under kleede 20-25
minutter.

4. Sla dejen ned, og form et rundt brad til hver
person i gruppen og placer demien
bradepande, husk bagepapir!!!

5. Lad atter efterhaeve under klsede 20 min.

6. Pensl pa siderne af brgdene, sa er de
nemmere at skille fra hinanden efter
bagningen. Rids dem med en skarp kniv i et
kryds. Drys med 1 tsk groft salt inden
bagningen

7. Bages ved 225 grader nederst i ovnen 25-30

min
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