Oppskrift

Farikal
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Farika regnes av mange som Norges nasjonalrett, og her gir deg oppskriften pa god, klassisk farikal. Retten
er enkel alage, men kjettet skal trekke i minst 2 timer. Du kan ogsa gjerne lage farikal dagen i forveien. En
deilig hgstmiddag!

1
Tilbered farikal

Start med &dele hodekadlen i bater. Legg kjett og kdl lagvisi en gryte. Lakjett veae farste lag og legg ki ettet
med fettsiden ned. Beregn ca. 400 gram farikalkjett av lam fra Gilde per person. Gildes farikalkjett ble
akkurat testvinner i Dagbladets test av arets farikal!

Pudre lett med litt mel mellom lagene og ha over salt og hel pepper.

Om du gnsker davansere i smak kan du hai delte persillergtter og grovhakket hvitl gksfedd.

2

Kok opp og la farikalen trekke

Hell pa4 dl vanni gryta. Kok sa opp, og la farikalen trekke p& svak varmetil kjgttet er mert.
Trekke- / koketid pafarikdl er 2-3 timer. Nar kjettet slipper beinet er det klart.

3
L ag tilbehar

Et godit tilbeher til farikdl er urtesmer. Lag urtesmer ved arare sammen smer, grovhakket timian, sitronsaft,
salt og pepper. Til urtesmaret kan du koke noen poteter eller ha det pa en bradskive.

Na gjenstar det bare & nyte en deilig hgstmiddag! Vel bekomme, fra den norske bonden.

I ngredienser

Du trenger

Farikalkjett 1,6 kg
Hodekal 1,5kg
Hele pepperkorn 2 ts
Laurbsgblad 3 stk
Méel 2ss


https://www.dagbladet.no/tema/butikk-farikal-vinneren-perfekt/81957909

Du trenger

Urtesmer
Vann 4dl
Salt 2ts
Persillerot 2 stk
Hvitloksfedd 6 stk
Urtesmer
Smer 4ss
Timian 1 neve
Sitronsaft 0,5 stk
Salt & Pepper
Rugbred
Allergener

e Gluten

o Melkeprotein inkl laktose



