Torskerogns deller med krydderurte kartofler

Torskerognsdeller:

2 ds torskerogn

1 æggehvide

1 æg

3 spsk rasp/mel

Salt og friskkværnet peber

1 spsk olie

Krydderurte kartofler:

1 kg små, kogte kartofler

20 g margarine

1 dl bouillon

2 spsk hakket persille

1 spsk hakket esdragon

Gulerodssalat:

2-3 gulerødder

1 æble

evt. 2 spsk rosiner

Marinade:

Saft af 1 citron

½-1 spsk sukker

1 spsk vand.

Rester af dellerne vil være fint til madpakken.

Torskerognsdeller:

Alle ingredienserne røres sammen, formes som frikadeller og steges på en pande til de er gyldne.

Krydderurte kartofler:

Kog og pil kartoflerne.

Varm margarinen med bouillonen i en gryde.

Varm forsigtig kartoflerne heri.

Tilsæt finthakket kryddergrønt.

Gulerodssalat:

Rens gulerødder og æble, riv begge groft og bland dem.

Rør marinaden sammen, smag den til og hæld den over blandingen.

Marinaden kan udelades, hvis æblet er meget saftigt.

Pynt evt. salaten med rosiner.

Forslag til alternativ tilbehør: Groft brød/ eller pasta

