Kartoffelfrikadeller med ost

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4

Dressing

2 dl Cheasy Fraiche 9%

2½ spsk finthakket frisk dild

2½ spsk finthakket frisk persille

2½ spsk fintklippet frisk purløg

¼ tsk groft salt

friskkværnet peber

Kartoffelfrikadeller - 20 stk.

250 g kogte, kolde melede kartofler

1½ spsk fintrevet zittauerløg

150 g Cheasy revet ost 10%

2 æg (str. stor)

1 dl rasp (ca. 50 g)

1 tsk groft salt

friskkværnet peber

25 g smør

Tilbehør

300 g dampede gulerødder

300 g dampede porrer

240 g groft brød

Dressing: Vend alle ingredienserne sammen og stil dressingen tildækket i køleskabet i mindst 15 min. Smag til.

Kartoffelfrikadeller: Kom kartoflerne i en skål og mos dem med en gaffel. Tilsæt resten af ingredienserne og rør blandingen godt sammen. Lad halvdelen af

smørret blive gyldent i en pande. Form halvdelen af kartoffelblandingen til 10 små "frikadeller", fx med en ske. Steg "frikadellerne" på 3 sider ved jævn

varme (ca. 6 min. i alt). Tag de stegte kartoffelfrikadeller op af panden og hold dem varme. Steg de sidste "frikadeller" i resten af smørret.

