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Citronbakad kolja med dagg och
grona artor

Citronbakad koljafilé 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
?Ijgljrgﬁ ?nos?(g 2. Tillbehor: Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten. Nér
. potatisen dr klar, vérm gréna drtor i potatisvattnet ca

@ Salt? tsk 30 sekunder innan du hll ttnet (Se tips!)
Citron 1 st sekunder innan du héller av vattnet (Se tips!).
A i 3. Koka upp en liten kastrull med vatten. Lagg forsiktigt

ggsmor " ) L " )
Aigg 2 st ner gg och sjud ca 9 min. Hdll av och spola dggen i
® Smor25g kallt vatten.
Tillbehér 4. Citronbakad koljafilé: Ringla olja i en ugnsform. Légg

. koljafilé i ugnsformen och krydda med salt. Tvétta citron

Potatis 400 g och finriv skalet. Stré skalet och pressa lite citronsaft
Mixsallad 50 g over fisken. Tillaga i ugnen ca 5 min, tills den dr klar.

Grona drtor 1forp

Att ha hemma @
Olja, Salt, Smoér

TIPS! Vill du servera potatis och drtor var for sig? Liigg értorna i en sil innan du véirmer de i potatisvattnet.

5. Aggsmér: Grovhacka dggen. Smalt smor i en kastrull.
Blanda ner dgg och smaka av med lite salt.

6. Servera citronbakad kolja med dggsmdr, gréna drtor,
mixsallad och kokt potatis.

Det gdr saklart bra att vérma drtorna i en egen kastrull med lattsaltat vatten ocksé.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



