Torskefad

800 gram skrzellede kartofler

250 gram optget helbladet spinat
250 gram torskefileter

Salt, peber og smgr til fadet

Sovs:

2 pillede lgg

2-3 tsk. karry

1spsk. olie

2% - 3 dl fiskebouillon eller vand og bouillon
1 dl. Maelk

Jaevning:

1% spsk. maizenamel

1 dl. Maelk

1 eggeblomme

Fremgangsmade:

Skzer de skreellede kartofler i skiver og kog dem 6 — 8 min, tilde er mgre. Leeg dem efterfglgende i
det smurte fad og bred det optgede spinat og fisk i tern henover. Drys med salt og peber. Skaer
Ipgene i tern og svits dem i olie og karry. Tilsaet bouillonen og maelken. Kog det op. Rgr
maizenamel ud i maelken og efterfglgende, jeevn karrysovsen. Kog den ved svag varme under
omrgring i 10 minutter. Pisk seggeblommen i sovsen.

Heeld sovsen over fisken og bag retten i midten af ovnen ved 200 grader i ca. 25 minutter.



