Godt <Z/-a"’.alevert

® 15-20 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 034_2

Fiskekaker med tomatbulgur, stekte
grennsaker, ruccola og persillade-

remmme

Tomatbulgur

1 stk sjalottlgk

%2 pakke tomatpuré
125 g bulgur

2%, dlvann ©

1ts smar* b

Persillade-remme
1 pakke lettremme
1 pakke persillade

Stekte grennsaker og
fiskekaker

1 stk redlgk

%2 stk gul paprika

Y2 stk squash

360 g fiskekaker

Tilbehor
30 g ruccola

olje ©
salt ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Tomatbulgur: Skrell og finhakk sjalottlgken. Varm

opp en kjele til middels hay varme, og ha i litt olje.
Stek lgken i et par minutter, til den er blank. Tilsett
tomatpuréen, og stek videre i omtrent 1

minutt. Tilsett 22 dl vann og litt salt, og kok opp. Ha
bulguren i det kokende vannet, og rer om. La
bulguren smdkoke under lokk i 8-10 minutter. Rer
om jevnlig, slik at det ikke svir seg. Vend inn 1ts
smer for servering.

. Persillade-reamme: Ha reammen i en liten

serveringsskal, og smak til med persilladen. La
remmen std pd benken frem til servering.

. Stekte grennsaker og fiskekaker: Skrell radlgken og

skyll paprikaen og squashen. Kutt grennsakene i
jevnstore grove biter. Varm opp en stor stekepanne
til hgy varme, og ha i litt olje. Stek grennsakene i 3
minutter, og ha dem over pé en tallerken. Stek
fiskekakene 2 minutter pd hver side, eller til de er
gjennomvarme (se tips). Ha grennsakene tilbake i
stekepannen og varm raskt opp.

. Tilbehgr: Skyll og terk ruccolaen, og topp retten med

den ved servering.

Fiskekakene kan varmes i ovnen ved 220 grader varmluft i 10 minutter.

* D kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ



