
Urtefrikadeller
½ kg. Kartofler

1-2 gulerødder

1 porre

Koges, moses og afkøles og røres med

1 æg

1 tsk. Persille

1 tsk. salt

Karry

Peber

1 kop rasp vand

Til en fars, formes til frikadeller der steges på pande i lidt olie.

Der kan anvendes andre former for grøntsager og krydderier.

Serveres med: Ris, kartofler eller pasta. Pureret gulerodssovs eller bearnaisesovs. 

Pureret gulerodssovs:

½ porre og

2 gulerødder koges i lidt vand tilsat 

1 hønsebouillonterning.

Når grøntsagerne er møre pureres de i kogevandet

Tilsæt evt. lidt kartoffelvand.

Jævnes og smages til med salt

Tilsæt evt. en tsk. Becel minarine.

Lilians fiskeret

Rødspættefileter, sejfilet eller anden form for fiskefileter kan bruges til denne ret. 

Fileterne deles i to stykker på langs. 

Smør ca. 1 tsk. grøn pesto på hver filet, læg ½ tørret tomat på og rul sammen. Læg rullerne tæt sammen i et ildfast fad med sammenføjningerne nedad.

Hæld lidt vand ved.

1 usprøjtet citron skæres i skiver som fordeles over fisken.

Det hele dækkes med folie og sættes i en 200 grader varm ovn i 25 min.

I stedet for folie kan retten dækkes med revet ost.

Serveres med ovnkartofler, kogte kartofler eller ris hertil salat og tomatsovs.

Tomatsovs
1 hakket løg og

1 fed hakket hvidløg simrer i 

1 spsk. Olie

1 spsk mel tilsættes sammen med

2 spsk konc. Tomatpure

1 dl. Vand og

1 dl. Mælk tilsættes og koges igennem.

Sovsen smages til med salt og oregano.
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