Krabbefrikadeller med gulerodssaute, 

remoulade og kartoffelbåde

4 personer

Arbejdsgang

Tænd ovnen. Rens kartoflerne og skær dem i både. Gør grønsagerne klar. Bland farsen og steg dellerne. Damp grønsagerne først og steg dem på panden bagefter.

Rør remouladen til sidst.

Du skal bruge

Fars

3 forårsløg

½ spiseske citronsaft

1 dåse krabbekød

½ kilo fin færdigblandet fiskefars

2 teskeer salt

Peber

Smør til stegning

Gulerodssaute

4 gulerødder

1 stor broccoli

1 teske olie

Salt

Kartoffelbåde

4 bagekartofler

1 spiseske olivenolie

2 fed hvidløg

2 teske timian

Groft salt

Remoulade

4 spiseskeer syrnet fløde 9%

4 spiseskeer fin pickles

1 teske citronsaft

Sådan gør du

1. Tænd ovnen på 200 grader.

2. Lav kartoffelbådene. Skrub kartoflerne og skær dem i både. Læg kartoflerne i et fad på bagepapir.

3. Pensl kartoflerne med olivenolien. Pil skallen af hvidløgene og pres dem ud over kartoflerne. Drys med timian.

4. Sæt kartoflerne i ovnen på den miderste rille i 20 minutter, til de er møre.

5. Skræl gulerødderne og skær dem i tern.

6. Skyl broccolien og bræk dem i små buketter.

7. Lav krabbefrikadellerne. Skyl forårsløgene og hak dem fint.

8. Halver citronen og pres saften ud.

9. Åbn dåsen med krabbekød og hæld vandet fra.

10. Rør forårsløgene sammen med fiskefars, krabbekød, salt, peber og citronsaft.

11. Form klatter af farsen med en spiseske, og steg dellerne i smør, til de er gyldne. Hold dem eventuelt varme i ovnen.

12. Damp gulerødder og broccoli i lidt vand i cirka 5 minutter. Stik m! ed en gaffel for at mærke, om de er møre.

13. Hæld gulerødder og broccoli over på en pande og steg dem let i smør og salt.

14. Lav remouladen til sidst ved at røre syrnet fløde med fin pickles og citronsaft sammen.

15. Server krabbefrikadellerne med kartoffelbåde, gulerodssaute og remoulade.

