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® 15-20min 2, 2porsjoner

EKS_MM_001-2

Fiskeboller i hvit saus med kokte
poteter, rakostsalat med appelsin og
sprostekt pepperoni

Kokte poteter
350 g poteter

Réakostsalat

400 g gulretter
1stk appelsin

V5 stk sitron

1 Vo-1ts sukker

Fiskeboller i hvit saus
700 g fiskeboller i hvit
saus

Sprostekt pepperoni
100 g pepperoni

Tilbehor
V5 stk sitron

) salt
@ oljie

Kokte poteter:Del potetene i to, ogkok potetene i
lettsaltet vann i 15-20 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

Rakostsalat: Skrell og grovriv @nsket mengde av
gulrettene pa et rivjiern. Skrell og kutt appelsinen i sma
terninger. Bland gulrettene og appelsinen sammenien
serveringsskal. Vend inn2—1 ts sukker, og smak til med saft
fra halve sitronen.

Fiskeboller i hvit saus: Varm opp fiskebollene og den
hvite sausen i en kjele pa middels hey varme. Rer om
innimellom s& det ikke svir seg. La det smakoke i8-10
minutter, eller til fiskebollene er gjennomvarme.

Sprostekt pepperoni:Kutt pepperonieni strimler. Varm
opp en stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje.
Stek pepperonistrimlene i 3—-5 minutter, til de er gylne og
spro.

Servering: Kutt resten av sitronen i bater, og server
batene til retten.

Tips fra kokken: Smak til den hvite sausen med litt karri.



