Tunfrikadeller med rgrt remolade

« 2 dasertunivand (ca. 185 Q)

. g Zergftrevne zittauerlag Hzeld vandet fra tunen. Kom den i en skal og rar

. 2 sma finthakkede fed hvidlag ag, l@g, hvidlag, persille, salt og peber i. Tilseet

« 2dl hakket frisk persille kvark og rasp. Rar farsen godt sammen og stil den
« 1 tsk groft salt tildeekket i kgleskabet i ca. %2 time. Lad halvdelen
« friskkveernet peber af fedtstoffet blive gyldent i en pande. Steg 12

. 200 g Karolines KgkkéhKvark 1% frikadeller ved jeevn varme i ca. 12 min. - vend

« 1dlrasp dem af og til. Steg resten af frikadellerne pa

« 10 gsmar samme made.

« 1 spsk rapsolie

« 6 spsk remoulade

- 3 spsk finthakkede kapers uden lage

. 8 spsk Karolines Kgkké&nFromage frais 0,3%
« friskkveernet peber

Vend remouladen sammen med det syrnede produlérkag peber. Smag til.
Tip

Nar du blander remoulade med fromage frais, bligarouladen bade mere cremet og frisk og sa
sparer du pa kalorierne. Tilsaet ogsa lgg, eebler letydderurter.



