® 20-30min

S 2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

LM 097_2

Kolja med misobakat spetskal,
citronaioli och dillrostad potatis

Rostad dillpotatis
Potatis 400 g

® Salt ' tsk

Dill20 g

ROdIok 1st

©® Bakplatspapper 1st

Misobakat spetskal
® Smor25g

® Salt1krm

Miso 1 forp
Spetskal 200 g

Citronaioli
Aioli 1 forp
Citron 1st

Stekt kolja

Koljafilé 300 g
® Salt 2 tsk

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olja,
Salt, Smér, Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Rostad dillpotatis: Halvera potatis och ltigg pé en
ugnsplat med bakpléatspapper. Blanda med lite olja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta i nedre delen av ugnen
ca 20 min.

3. Misobakat spetskdl: Blanda ihop smér, salt och miso
med en gaffel pd en liten tallrik. Dela spetskal i tvé
jimnstora bitar. Férdela misosmaret pd kdlens snittyta
och légg i en ugnsform med snittytan uppdt. Rosta i
ovre delen av ugnen ca 15 min, tills kalen bérjar fa fin
férg.

4. Citronaioli: Léigg aioli i en liten skdl. Tvétta citron och
finriv skalet. Blanda ner citronskalet i aiolin. Klyfta
citronen till servering.

5. Stekt kolja: Skdr kolja i portionsbitar och krydda med
salt och nymald svartpeppar. Hetta upp lite olja i en
stekpanna och stek fisken ca 2 min per sida.

6. Rostad dillpotatis: Finhacka dill och rédiék. Blanda med
den rostade potatisen.

7. Servera stekt kolja med misobakad spetskal, dillrostad
potatis, citronaioli och citronklyfta.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



