Pescado con salsa ajada - uerfilé
med ajadasas och ugnsrostade

gronsaker

Ugnsrostade gronsaker
Gul paprika 1 st

Tomat 1st

Gul lok 1st

Smadpotatis 400 g

©® Bakpldtspapper 1st

Ajadasds

Vitlék 2 klyftor

@ Olivolja 2 dl

Rokt paprikapulver 1 férp
Vitvinsvindger 15ml 1
pase

Till servering

Bladpersilja 20 g
Haricots verts 1 forp

Stekt fisk

Uerfilé 300 g
® Salt2 krm

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

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

2.Ugnsrostade grénsaker: Dela gul paprika, tomat och gul
I6k i mindre bitar. Halvera potatis. Ligg allt pa en
ugnsplat med bakplétspapper och blanda med lite olja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca
20 min eller tills allt mjuknat och fatt fin férg.

3. Ajadasds: Skdr vitlok i tunna skivor. Léigg vitlok och
olivolja i en liten kastrull. Tillaga vitléken pé ldg virme
under omrorning, tills 16ken blir gyllene. Ta fréin vérmen
och Iét svalna ndgot. Blanda ner rékt paprikapulver och
vitvinsvindger. Smaka av med lite salt.

4.Till servering: Koka upp ldttsaltat vatten i en liten
kastrull. Koka haricots verts ca 1 min. Grovhacka
bladpersilja. Blanda haricots verts och persilja direkt pd
platen med gronsakerna.

5. Stekt fisk: Hetta upp lite olja i en rymlig
stekpanna. Krydda uerfilé med salt och lite nymald
svartpeppar. Stek fisken pd hog virme ca 4 min per
sida, tills den dr klar.

6. Servera stekt koljafilé med ugnsrostade grénsaker och
gjadasas.

8
® 20-30min
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