2 persont”

FISK PA GR@NSAGBUND I FAD:

200 g. friske grznsager(édw) Grensagerne koges i 10 min. i vand

1 tsk. salt
1 d1. vand
20 g. margarlne

80 g frossen fiskefilet
1 drys salt og peher
1l tsk. c1tronsaft

sovs af:

15'5. margarine

10 g. mel -# tsk.
ca. 1/dl. melk
salt, peber, karry

n.-............______,_._

1 sps. rasp v
5 g. margarine

PLUTES

1/6 pk. gsr:

4 d1. lunken vand
% tsk. salt

eae 2 din S me:

med salt og margarine, pa laveste trin.
Greonsagerne fordeles i et smurt ovnfasi
fad.

Fisken lagges hen over grensagerne, sks
evt. fisken i mindre stykker,

Salt og peber drysses hen over fisken,
O0g citronsaft stenkes over fisken.

Margarinen smeltes i en gryde, melet
drysses ned i den smeltede margarine,
det rores sammen, og der hzldes melk i
gryden 1lidt efter 1idt,imens der raores
godt og det koger .

det skal blive en tyk sovs, der smages
til med krydderier. ——————

Sovsen hzldes hen over fisken, rasp
drysses over og margarinen i smd klatte
fordeles over sovsen.

fadet smttes i en 180° VARM ovn i 30 mi

gxren rores ud i des lunkne wand

( lillefinger varmt vand )

salt reres i , og der tilsettes mel 1id+t:

ad gangen, mens der rpres i de jen, der
tilsettes sd meget mel at det bliver en

fast dej, der ikke klistre, dejen mltes godt.
der formes 2 sm& lange flutes y der stilles
P34 en plade med bagepapir pa.

flutnes hever 15-20 min. de bages 15 min,

i en 225° VARM ovn,
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