Godt g’&evert Vurder retten og les mer:

Fiskekaker med smgrstekt kal,
asparges, poteter og sennep- og
dilldressing

Kokte poteter og asparges 1. Kokte poteter og asparges: Kok potetene i lettsaltet
300 g smapoteter vann i 15-20 minutter, eller til de er gjennomkokte.
100 g asparges Brekk av den nederste trevlete delen pa hver
asparges. Del aspargesene i mindre biter, og kok
dem med potetene de siste 4 minuttene av
potetenes koketid.

Smorstekt kal og reddiker
150 g finsnittet hodekal

Y2 pakke reddiker

2. Smerstekt kdl og reddiker: Skyll og kutt reddikene i

Flskekc!ker skiver. Varm opp en stekepanne til middels hay

360 g fiskekaker varme, og ha i litt olje og smer. Stek hodekalen og

Sennep- og dilldressing reddikene i 3-4 minutter. Krydre med salt og

150 g lettremme pepper.

1 pakke kryd.dermlks med 3. Fiskekaker: Varm opp en stekepanne til middels hay

sennep og dill varme, og ha i litt olje og smer. Stek fiskekakene i

salt omtrent 3 minutter pd hver side, eller til de er

pepper gjennomvarme (se tips).

olje 4. Sennep- og dilldressing: Rer sammen rammen og

smor* kryddermiksen i en skal. Smak til med salt og
pepper.

Basisvare

- Bildet kan avvike noe fra oppsl

F v . . @ Tps!

® 20-30 min 2 2 porsjoner GL015_2 Du kan ogsé varme fiskekakene i ovnen p& 200 grader varmluft i 8-10 minutter.

* Dit kan hvtte it in, maot at all nlia alternativ




