(]) RETNEMT

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere;

3 DAGES HOLDBARHED

Feerdigstegte fiskefrikadeller med
karrysovs, broccoli og kartofler

Kartofler og gront
400 g kartofler, sma
1 stk gulerod

1 stk broccoli

Fiskefrikadeller
6 stk fiskefrikadeller (har veeret
frosset)

Karrysauce

2 pose karry

/> pk bechamelsauce
2 spsk vand ©

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

. Kartofler: Bring rigeligt letsaltet vand i kog i en stor

gryde med plads til bade kartofler, gulergdder og
broccoli. Kog kartoflerne i 20 min. til de slipper, nar man
stikker i dem.

. Fiskefrikadeller: Teend ovnen og varm op til 180°C

(Varmluft). Kom fiskefrikadellerne i et fad og lun dem i
ovnen i 10-12 min.

. Grent: Skreel guleredder og skaer dem i skiver. Skyl og

skaer broccoli i buketter. Brug ogsa gerne stokken og
skaer den i mindre tern. Kog gulergdderne sammen med
kartoflerne de sidste 4 min. af kogetiden. Tilseet broccoli
i de sidste 2-3 min. af kogetiden. Haeld derefter vandet
fra.

. Karrysauce: Kom vand i en gryde og rer karry i. Tilsaet

bechamelsauce, bring i kog under omrering og lad det
simre ca. 3 min.

. Servér fiskefrikadellerne med karrysauce, gront og

kartofler til.



