FISKERAND MED KRYDRET SOVS
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Det skal du bruge:

¾ kg fiskefars

1 æg

½ dl fløde

     

Og til Saucen

2 æggeblommer

salt og peber

1 tsk maizenamel

3 spsk vineddike

½ lter mælk

3 spsk smør

3 spsk kapers

1 bdt hakket persille

      

Sådan gør du

Rør fiskefarsen med æg og fløde. Kom farsen i en smurt randform og kog den i vandbad ca. ¾ time. Rør æggeblommer med salt og peber og kom maizenamel i sammen

med vineddike, mælk og smør. Bring det til kogepunktet, mens der piskes - sovsen må ikke koge. Tag gryden fra varmen og kom kapers og persille i. Server

den krydrede sovs til fiskeranden sammen med små, kogte kartofler.

        

