Smorstekt kolja med pepparrotssas,
dill, spetskal och citron

Pepparrotssds 1. Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten.

® Smor* . " . ;

° \S/g;g;}jfljlrr 's/i(msk 2. Pepparrotssds: Smdlt smor i en kastrull och pudra éver
® Vatten 2 di vetemjol. Vispa ner vatten, gradde (lite i taget),
vispgrédde % dl vitvinsvindger och gronsaksbuljong. Sjud ca 5 min.

Skala och finriv pepparrot. Tillsdtt riven pepparrot. Koka
upp och smaka av med salt. Spdd eventuellt med lite
vatten om sésen blir for tjock.

Vitvinsvindger 15ml 2
pase
Gronsaksbuljong Y2 pése

Pepparrot % st 3. Forberedelse: Skdr spetskal i grova bitar. Tvétta citronen

i ljummet vatten och finriv det yttersta skalet.

Spetskal med dill och Grovhacka dill

citron

Spetskal 1st 4. Smorstekt kolja: Skir koljafilé i portionsbitar och krydda
Citron, zest 1 st med salt. Hall vetemjél pa en tallrik och vind fisken i
Dill20 g mjolet. Hetta upp rikligt med smér i en stekpanna och

stek fisken ca 2 min per sida, tills den dr klar. Ldgg éver

Smarstekt kolja fisken pa ett fat, men lat stekpannan sta till spetskalen.

Koljafilé 300 g

® Salt 2krm 5. Spetskdl med dill och citron: Tillsdtt en klick smor till
. . den anvénda stekpannan. Stek spetskal ca 2 min.

Till servering Krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Blanda

Potatis 400 g ner citronzest och dill vid servering.

Pepparrot Y2 st

Citron 1st 6. Klyfta den anvéinda citronen och finriv pepparrot.

Servera smorstekt kolja med pepparrotssds, spetskal,

Att ha hemma @ kokt potatis, citronklyfta och pepparrot.

Salt, Smor*,

Svartpeppar, Vatten,

Vetemjol*
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® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 039_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



