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eakokad
kool

Kanafﬁkadeﬂhupp

400 g kanakintsuliha (voi
kanahakkliha)

20 g Oli

Soola ja pipart maitse jargi
150 g porgandid

50 g sibulat

200 g kartulit

1 tl kanapuljongipastat

(vOi Uiks kanapuljongikuubik)
11 vett

1. Aja kanakintsuliha labi hakklihamasina, lisa massile 100 ml vett, sool ja pipar. Sega katega
dhtlaseks massiks, kuni hakkliha on veega segunenud.

2. Tukelda kartul, porgand ja sibul kuubikuteks.

3. Vala kuuma potti dli, lisa porgandid ja sibul, pruunista érnalt ja lisa kartul. Seejarel kalla potti 1
liiter vett ja 1 tl kanapuljongipastat. Lase keema tdusta.

4. Vobta teelusikas ja pane korraks kuuma supi sisse. Vota katte hakkliha, tdmba sellest lusikaga
pisikesed pallikesed ning aseta need kuuma puljongisse.

5. Lase supil keema tdusta ja lisa vastavalt soovile maitserohelist.

Nipinurk! Vee lisamine hakklihale annab frikadellidele pehmuse ja mahlasuse.
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