Torskebøf.

Fiskere ved Hirtshals spiste naturligt nok meget fisk, men de ville helst have den ganske almindelige "danske" brune sovs (som man sædvanlig vis bruger

til frikadeller og hakkebøf m.v.) som tilbehør til mange af fiskeretterne.

Helt naturligt er sovsen til denne ret torskebøf:

½ kg torskefiletter hakkes 1 gang gennem kødhakkeren.

2 tsk groft salt tilsættes farsen, der hviler køligt ½ time.

25 g smør / margerine smeltes på panden uden at brune.

Panden tages af varmen. Af torskefarsen formes passende bøffer, der lægges på panden.

Steg bøfferne ved svag varme ca. 6 minutter på hver side.

Løft en gang i mellem lidt op i bøfferne under stegningen, så der kommer fedstof på stegesiden.

Server bøfferne med brun sovs, melede kartofler og blødstegte løg.

