Piratens fiskespyd

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: 12 børn

600 g frisk filet af fx torsk, lyssej eller kuller

1 tsk salt

2 æg

1 lille fintrevet chalotteløg

¾ tsk friskkværnet peber

4 spsk sødmælk eller fløde

30 g smør til stegning

3 røde peberfrugter

1 agurk

24 små træspyd

Kom fisken i mindre stykker i en foodprocessor (eller blender, men kun lidt ad gangen) og hak det med saltet. Tag det op og rør med almindelig grydeske

med æg, pillet fintrevet løg, peber, evt skrællet fintrevet kartoffel og fløde eller mælk. Lad farsen stå koldt 2 timer, og kom så smørret på en god pande

med en belægning, hvor fisken ikke vil hænge fast. Lad smørret smelte, bruse op, skru ned og tag lidt smeltet smør på en almindelig spiseske, før du former

frikadellerne med skeen mod hånd. Steges ca. 8 min på hver side ved middelvarme.Sættes på spyd med stykker af rød peberfrugt og skiver af agurk.

Udhul en stor vandmelon eller et græskar som til "Halloween", men hug toppen af. Heri sættes spydene, og ved siden af serveres saltbagte kartofler i en

skattekiste af en maskeret tuperwarebox eller et stort ildfast fad, der pyntes som kiste med låg. Endelig står der små eksotiske skåle med urteremoulade

til at dyppe dellerne i.

