Kroppkakor

Aineet: 10 keitettya perunaa ( jauhoinen lajike)
1 muna
2-2 1/2 dl vehngjauhoja
suolaa
tayte:
1 iso sipuli
200 g possun kylkea tai pekonia
vahan palvikinkkua
suolaa
maustepippuria

Valmistus: 1. Soseuta tai jauha kylmét perunat. Sekoita joukkoon muna ja jauhot sekéa mausta suolalla.
2. Muotoile taikina potkoksi ja jaa se 16-18 osaan.
3.Valmista tayte: hienonna sipuli ja leikkaa kylkiviipaleet
pieniksi silpuksi ( poista kamara ja osa rasvasta, jos sita
on runsaasti). Paista lihapalat ja sipulit. Mausta. Tee
perunakakkaroista palloja, paina kylkeen kolo ja tyénné
sisdan noin lusikallinen taytetta. Nipista kiinni ja muotoile
palloksi.
4. Nosta perunapallerot runsaaseen kiehuvaan suolalla maustettuun veteen (parissa erassa) ja keita
miedolla lammolla kunnes nousevat pintaan, jatka keittdmisté viela viitisen minuuttia. Tarjoa perunapallerot

puolukkasurvoksen kanssa.
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