sønderjyske fiskefrikadeller

500 g torske- / fiskefilet, 250 g kogte,melede kartofler og 100 g røget flæsk køres gennem kødhakkeren.

Farsen blandes med 3 spsk mælk, 2 spsk revet løg,  2 æg, 4 spsk fin rasp, peber og salt samt lidt revet muskat.

Farsen hviler i en time i køleskabet.  Af farsen formes fiskefrikadeller i hånden og disse steger i rigelig smør / fedt i ca 4 minutter på hver side ved

middelsvag varme.

Kan serveres med nye kartofler og en krydderurtesovs.

Som pålæg er de kolde fiskefrikadeller i skiver lækkert med en stribe friskhakket purløg.

