(]) RETNEMT

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: !
| [&]

5 DAGES HOLDBARHED

Stegt hvid fisk med purlag, bagt
spidskal og brunet smor

Det skal du bruge

400 g kartofler, sma

1/> stk spidskal

Y2 spsk honning

¥4 pk purlag, frisk

1 dl yoghurt naturel

2 stk hvid fisk (har veeret
frosset)

/> tsk sojasauce

%/ stk citron

Det skal du have
smor P

salt ©

peber ©

olie®

olivenolie ©

b basisvare

(D) TIPs!

. Teend ovnen og varm op til 225°C. Kog kartoflerne i

letsaltet vand i 20 min. til de slipper, nar man stikker i
dem.

. Del spidskal i kvarte og laeg dem pa en bageplade med

bagepapir. Kom honning, olivenolie og lidt salt pa. Seet
pladen hgjt i ovnen og bag i ca. 15 min.

. Hak purlag fint og bland halvdelen med yoghurt og

smag til med salt og peber.

. Krydr fisken med salt og peber pa begge sider. Varm en

stegepande op med lidt olie og steg i ca. 3 min. pa hver
side.

. Smelt 1 spsk smear i en kasserolle og lad det blive

gyldent. Tag det af varmen og bland med soja.

. Riv skallen af citron og skeer i kvarte. Drys skallen over

spidskalen. Heeld det brunede smar over fisken.

. Servér fisken med bagt spidskal, kartofler,

purlggsyoghurt, citronbade og drys det hele med resten
af purlgget.

Opbevar fisk ved 2°C. For den bedste smagsoplevelse anbefaler vi, at retten spises som

en af de forste.



