Godt

Pannestekt hyse med potetmos, erter
og smg@rsaus

Potetmos og smegrsaus 1. Potetmos og smearsaus: Legg posene med potemos
500 g potetmos og smersaus i en kjele, og dekk til med vann. Kok
1 pakke smegrsaus opp og la det smdakoke i omtrent 15 minutter, eller til

det er gjennomvarmt.
Gulrgtter og erter 9

2 stk gulratter 2. Gulrgtter og erter: Kok opp vann i en kjele, og skrell
125 g grenne erter og kutt gulrattene i skiver pd skrd. Kok gulrgttene i
omtrent 4 minutter, og ha ertene i vannet det siste

Pannestekt hyse
300 g hysefileter
%2 ss smor* © 3. Pannestekt hyse: Krydre fisken med salt og pepper.
Varm opp en stekepanne til middels hay varme, og
ha i litt olje. Stek fisken i omtrent 2 minutter pa hver
pepper ’ side, til den begynner & flake seg. Tilsett %2 ss smer
olje © mot slutten av steketiden, og bruk spiseskjeen til &
ose smeret over fisken mens den steker.

minuttet.

salt®

5 Basisvare
4. Potetmos og smearsaus, fortsettelse: Ha potetmosen

og sausen i hver sin serveringsskal. Smak til
potetmosen med litt salt.

®15-20min 2 2 porsjoner K\ Anbefales tidlig i uken GL 092_2

* Dit kan hvtte ot i di. maot at all i nlia alternativ




