KinoKUche | Sture Bocke

Fiskibollur — Islandische Frischfrikadellen

Zutaten

800 g Seelachs (tiefgekiihlt)

1 kleine Zwiebel

ein halbes Bund Petersilie, Dill oder andere Krauter
2 Eier

65 g Semmelbrosel

anderthalb TL mittelscharfer Senf

anderthalb TL Salz

Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Das leicht angetaute Fischfilet in sehr kleine Wiirfel schneiden (eventuell ein Drittel des Fisches
purieren). Fisch vollstindig auftauen und gegebenenfalls Flissigkeit abgieBen.

Zwiebeln fein haken, Krauter schneiden.

Alle Zutaten vermengen und abschmecken. Falls der Teig zu flissig ist mit etwas Mehl binden,
bei zu festem Teig etwas Milch dazugeben.

Beschichtete und gedlte Pfanne bei mittlerer Hitze bereitstellen. Mit Tee- oder Essloffeln Frika-
dellen formen und von jeder Seite circa 3 Minuten langsam ausbacken.
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