Lillians opskrift pa bolledej:
(15-20 boller eller 1-2 brad)

1 pk. Geer (50 gr.)

3 dl. Veeske (1 dl. Vand — 1 dl. Meelk — 1 dl. Tykmeaelk)
2 spsk. Olie

Y% tsk. Salt

1 tsk. Honning

ca. 500 g. mel*

* Bolledejen kan varieres ved at blande 200 g hvedemel og 300 g af fglgende
ingredienser: rugmel, byggryn, hirseflager, fuldkornsmel, greeskarkerner, hgr /
sesam, solsikkekerner, valngdder, radbeder eller gulergdder.

En anden made at skabe variation pa er ved at forme dejen til en rund ring, et
flutes, kringler eller tynde steenger.

Dejen skal haeve i 20 minutter, hvorefter bollerne formes og heever yderligere
10 minutter. De bages 8-10 minutter ved 200° i varmluftsovn.

Hakket kad

Retter bestdende af hakket kad kan varieres pa rigtig mange mader:

Lillian anvender eksempelvis falger kad typer:
= Oksekgd™
= Svinekgd
» Lammekgad
= Kalvelever / svinelever
= Svinehjerter
= Kalkun

Hakket kad kan ogsa eksempelvis tilsaettes:

= /Ebler
= Gulergdder, selleri & andre grgntsager
= Bacon

= Krydderurter (eksempelvis rosmarin)



De fleste bgrn er vilde med "boller i karry”; andre variationer af denne favorit
kunne vaere kadboller i selleri, blomkal eller spidskal.

Farsbrad er ligeledes en favorit hos mange bgrn og kan med succes tilseettes
&bler, gulergdder og andre grgntsager, bacon og pglser.

Opskrift pa Lillians mousakka
500 g hakket oksekad
1 lgg (skeeres i tern)
1 tsk. "allround krydderi”
1 dase hakket tomater
1 tsk kanel
1 spsk. Mel
salt & peber
vand / meelk
Kartofler
Bechamelsovs
Reven ost

Tilbehgr: salat og flutes.

Kgdet brunes sammen med lgget. Krydderier tilseettes sammen med melet og
der rgres godt rundt. Veeske tilseettes og der smages til med salt og peber.
Kartoflerne skeeres i skiver, hvorefter kad og kartofler lsegges lagvis i et ildfast

fad. Til slut heeldes bechamelsovs over og der drysses med reven ost.

Retten saettes i ovnen ved ca. 190°i 40 minutter.



