Havets wallenbergare

Ingredienser till 4 portioner

400 gram fiskfars, blanda garna lax och gadda.
3 deciliter gradde.

1 agg.

Salt och peppar.

3 deciliter rivet vitt farskt brod eller 2 deciliter strobrod.
Potatispuré:

600 gram potatis.

1 % deciliter mjolk.

1 % deciliter gradde.

50 gram smor.

Salt och peppar.

GoOr sa har.

Kor fisken i en mixer, salta latt, hall i gradde lite at gangen tills
du far en jamn smet. Tollsatt dgget och mixa luftigt. Lat det
sta en stund. Smaka av med salt och peppar. Forma smeten
till fyra biffar, vand biffarna i det rivna brodet. Stek biffarna
frasiga pa ganska lag temperatur.

Koka potatisen, anga av den och pressa den i potatispress.
Tillsatt ovriga ingredienser och vispa till ett luftigt mos. Smaka
av med salt och peppar.

Servera med rarorda lingon, skirat smor och kokta grona artor
eller sockerartor.



