Dildsuppe med fiskeboller:

250 g torskefilet

1 løg

100 g fuldkornshvedemel

3 hårdt piskede æggehvider

2 spsk. citronsaft

2spsk. frisk dild

Hakket persille

Salt og peber

Suppe:

1 bdt. suppevisk

Gulerødder, porre, selleri med top

1 stort bundt frisk dild evt. laurbærblade

1½ L. vand

1. Grønsagerne rengøres.

2. Suppevisken kommes i en gryde med vandet og salt og peber. Det står og koger sammen en times tid.

3. Suppen smages til og grønsagerne tages op af suppen. Suppen kan evt. sies.

4. Fisken rengøres og skæres i mindre stykker.

5. Løg og fisk kommes i en blender og findeles, så det bliver til en fin fars.

6. Farsen kommes i en skål hvor den blandes med fuldkornshvedemelet, citronsaft, dild og salt og peber.

7. Herefter vendes de hårdt piskede æggehvider forsigtigt i farsen.

8. Når fiskefarsen er klar sættes en gryde med vand til at koge. Når farsen koger dæmpes varmen og fiskebollerne formes med en lille ske dyppet i vand.

Bollerne kommes ned i det varme vand og koger langsomt færdig.

9. Hvis vandet koger for meget, koger bollerne i stykker. Det er også vigtigt at der ikke er for mange boller i vandet på en gang, da de så også kan gå

i stykker.

