FISKEFRIKADELLER MED GRØNT ANSJOSSMØR

Krydderurter og ansjossmør er med til at gøre fiskefrikadeller her lidt anderledes end de sædvanlige.

FISKEFRIKADELLER MED GRØNT ANSJOSSMØR (4 personer)

5-600 g grov fiskefarsv

evt. 1 bdt. snittet purløg

2 tsk. mild paprika

1/2 spsk. majsstivelse

olie til stegning

60 g blødt smør

4 ansjoser

1 lille æske frosne krydderurter, f.eks. Italiensk blanding, 25 g.

3 gulerødder

2 rødløg

1 bdt. frisk broccoli, 400 g

25 g smør

salt og peber

Tilbehør: rugbrød og citron

Ansjossmør: lun smørret så det er næsten smeltet. Hak ansjoserne groft med en kniv og rør dem i sammen med de frosne krydderurter. Rør til smørret næsten

stivner. Rør fiskefarsen med purløg, paprika og majsstivelse. Er farsen ikke rørt hos fiskehandleren skal du også røre 1 æg og 1-2 dl. fløde 13% i. Form

til frikadeller med en ske og steg dem gyldne og sprøde i lidt olie på panden. Stegetiden er ca. 5 minutter på hver side. Gør grøntsagerne i stand: gulerødderne

skæres i tynde stave, rødløgene i både og broccolien i små buketter. Rist dem i smørret på en dyb pande eller i en gryde. De skal stadig være sprøde. krydr

med salt og peber. server fiskefrikadellerne ovenpå grøntsagerne med lidt ansjossmør til.

