Stegte rødspætter – old style! 

Ingredienser:

2-4 rødspætter eller skrubber
2 dl. mel
Stegeolie og smør
5 dl. mælk 
Hakket persille
1 kg. kogte kartofler' 
Salt og peber + en citron. 

Sådan gør du:

Kog kartoflerne. 

Vend fisken i  mel, blandet med salt og peber.
Smid fisken på en pande med en god opvarmet olie, og steg den min. 6 minutter på hver side. Steg først på oversiden, og brug svag varme så snart den har en svag ”skal”.
Til persillesovsen pisker du opvarmet smør og mel sammen, tilsætter mælk, og lader det koge op. Pisk godt.
Tilsæt persille, og lad det småsimre et par minutter. Smag til med salt og peber. Dryp og pynt evt. med en citron. Det fortælles at man visse steder i Nordjylland serverer rødspætten som en såkaldt ”frederikshavner”, hvilket vil sige med tyttebær som tilbehør. Det kan anbefales  
Gartneren har frisk persille med saft og kraft. Også friske kartofler, som er mere vigtigt end at de er nye, hvis de er sendt med fly fra Mallorca, transporteret tværs over landet i en lummer lastbil - og pakket ind i 3 lag plastik - i stedet for at ligge i lidt jord/sand, som er det der bedst bevarer kartoflens smag og kraft.. 
Yours Sincerely

Dr. Cook in absentia.
