Fiskefrikadeller med fennikel i cremet sauce

Ingredienser:

Til to personer

500 g små kartofler

1 pk. fiskefars eller 4 færdige fiskefrikadeller

pk. smør og olie

1 fennikel

1 dl hvidvin

1 løg

1 dl piskefløde

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Kog kartoflerne. Steg frikadellerne eller lun de færdige i ovnen. Skær

fennikel og løg i tynde skiver og svits, uden at de tager farve, i smør

i en gryde. Kom vin og fløde i gryden og lad simre under låg i 6-7

minutter. Server fiskefrikadeller med fennikel og kartofler.

Note:

Hvis du ikke er så vild med fennikels lidt specielle smag, kan du komme

et løg ekstra i, i stedet for.

