Oppskrift

Hjemmelagde kj agttkaker






Hjemmel agde kjattkaker er en klassisk, norsk middag. Denne oppskriften lages med muskat, 1ok og egg, for
ekstra god smak. Inspiragon til tilbehar finner du nederst pa siden.

1

Gjer klar ingredienser

)
\

Det kan vaae lurt amale opp og gjare klar ingrediensene til kjeattkakene fer man begynner a blande sammen.
Dablir det mindre sgl og mer effektivt &jobbe pa kjakkenet. Sorter alt i boller og glass far du begynner &
blande.

2

Bland ingrediensene og lag kj gttkakene



Arbeid saltet inn i kjettdeigen til den blir seig. Bland deretter krydder, |ak og potetmel inn i deigen. Spe med
egg og melk (bytt ut melk med vann hvis du vil). Hell litt veeske av gangen, arbeid godt inn i deigen far du
sper igjen. Form farsen du nd har fétt til runde kaker.

3
Stek kakene



S

Stek kakene i middels varm panne i smar eller margarin. Stek dem i ca. 5 minutter pa hver side til de har fatt
en fin bruning.

4

Kakeneer gryteklare



Hakakene over i en gryte med kraft eller vann og lade trekke i 10 minutter.

Navet du hvordan du lager kanskje verdens beste hjemmel agde kjettkaker. Vel bekomme, fraden norske
bonden!

@nsker du inspiragion til tilbeher? Klikk her og prev en av disse oppskriftene:

Kjattkaker med brun saus og ertestuing

K|jettkaker med smapoteter og kantarelstuing

I ngredienser

Du trenger

Gilde kjettdeig 400 g
Salt 15ts
PRIORegg 1stk
Pepper 0,25ts
Muskat 0,25ts

Potetmel 25ss


https://www.gilde.no/oppskrifter/kjottkaker-i-brunsaus-med-potet
https://www.gilde.no/oppskrifter/kjottkaker-i-brunsaus-med-potet
https://www.gilde.no/oppskrifter/kjottkaker-med-ovnsbakte-smapoteter-og-kantarellstuing
https://www.gilde.no/oppskrifter/kjottkaker-med-ovnsbakte-smapoteter-og-kantarellstuing

Du trenger

Gul gk 1stk
Melk 2d
Allergener

» Egg

o Melkeprotein inkl laktose



