® 20-30min

S 2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

LM 016_2

Torsk med dillstekta mordotter och
citron- och dragonsmorsas

Potatis
Potatis 400 g

Dillstekta morotter
Mordtter 300 g

Dill20 g

® Salt1krm

Flytande honung Y2 forp

Citron- och
dragonsmorsds

® Smor* Y2 msk

® Vetemjol* 1 msk

® Vatten 12 dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Torkad dragon 2 forp
® Smér30g

Citron %2 st

Stekt torsk

Torskfilé 300 g
® Vetemjol* 1dl

Att ha hemma @

Salt, Smor, Smor*,
Svartpeppar*, Vatten,
Vetemjol*

1. Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten.

2. Dillstekta morétter: Tvdtta och skér mordtter i stavar.
Skér gdrna stavarna lite kortare sé blir det lattare att
steka. Grovhacka dill. Hetta upp lite smor i en stekpanna
och tills@tt morétter och salt. Stek ca 6 min, blanda ner
honung, stek ytterligare ca 2 min. Véind ner dill och
krydda med lite nymald svartpeppar. Léigg 6ver
mordtterna pa ett fat. Skélj ur och spara stekpannan.

3. Citron- och dragonsmérsds: Smdlt > msk smor i en
kastrull och vispa ner vetemjol. Tillsdtt vatten,
gronsakshbuljong och torkad dragon. Koka ca 3 min.
Finriv skalet och pressa ca Y2 msk saft fréin citronen,
blanda ner i kastrullen. Vispa ner 30g smor.

4. Stekt torsk: Skar torskfilé i portionsbitar. Krydda med
salt. Ligg vetemjol pd en tallrik. Véind fisken i mjolet.
Hetta upp smor i den anvéinda stekpannan och stek
fisken ca 2 min per sida tills den ér klar.

5. Servera stekt torsk med dillstekta mordtter, citron- och
dragonsmérsds och potatis.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



