Slotsherrens fiskeboller

Ca. 16 couverter

1200 g sejfilet




250 g persillerod

150 g rasp

5 g stødt ingefær


safran + salt + peber

6 æg






½ liter piskefløde

Sauce

500 g Høng himmelblå



1 dl hvidvineddike
1 dl  dijon sennep

3 dl olie


2 dl  creme fraiche

garniture

bredbladet persille




groft brød

Fisken hakkes og blandes med de øvrige ingredienser – farsen formes til fiskeboller på størrelse med små hønseæg – blancheres i letsaltet kogende vand – fiskebollerne afkøles.

Sauce

Alle ingredienser piskes sammen.

Ved servering anrettes to boller pr. couvert og de maskeres med saucen og pyntes med bredbladet persille samt groft brød.                                                                          

Det har været almindeligt at anvende Gedde, som kunne fanges i voldgraven.

