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Fiskekaker med gulrotpuré, ertesmer
og kokte poteter

Kokte poteter
350 g poteter

Gulrotpuré
400 g gulrgtter
%2 pakke lett créme fraiche

Fiskekaker
360 g fiskekaker

Ertesmer

% pakke kryddersmear
125 g grenne erter

2 stk lime

1ss soyasaus °

salt ®
pepper ©
olje ©

® Basisvare

@ TIPS!

1. Kokte poteter: Kok potetene i 20-25 minutter, eller

til de er gjennomkokte.

. Gulrotpuré: Sett over en kjele med vann til koking av

gulrettene. Skrell og kutt gulrgttene i grove biter.
Kok dem i omtrent 10 minutter, eller til de er mgre.
Hell av vannet, og kjgr gulrgttene og créme fraichen
til en jevn puré med en stavmikser. Smak til med
salt og pepper.

. Fiskekaker: Varm opp en stekepanne til middels hay

varme, og ha i litt olje. Stek fiskekakene i 2-3
minutter pd hver side, eller til de er gjennomvarme.

. Ertesmor: Smelt kryddersmeret i en kjele og tilsett

ertene. La ertene trekke i smaret i 2 minutter. Tilsett
1 ss soyasaus og smak til med litt saft fra limen rett
for servering. Kutt eventuelle rester av limen i bater
og server dem til retten.

. God middag!

Legg fiskekakene i en ildfast form, og ha i %2 dl vann. Dekk formen med
aluminiumsfolie, og varm fiskekakene i ovnen i omtrent 15 minutter, til de er

gjennomvarme.



