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Smorstekt uerfilé med vit sparris
och citron- och misosas

Potatis
Potatis 400 g

Vit sparrissallad
Vit sparris 250 g
® Vatten 4 dl

® Salt % tsk
Dill20 g

@ Olivolja 1 msk

Citron- och misosds
Creme fraiche 75 ¢
Miso 1 forp

® Smor* 1 msk
Majsstdrkelse 1 pdse
Citron 1st

Uerfilé

Uerfilé 300 g
® Salt 2 tsk

Att ha hemma @
Olivolja, Salt, Smér*,
Svartpeppar, Vatten

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
de grénsaker som behdver skoljas.

2. Potatis: Koka potatis mjuk i léttsaltat vatten.

3. Vit sparrissallad: Skala vit sparris och skér bort ca 2 cm
frdn den nedre delen av sparrisen (se tips!). Koka upp
vatten och salt i en vid kastrull som rymmer sparrisen
(kokvattnet ska sparas till sdsen). Ldgg ner sparrisen
och sjud under lock ca 7-10 min, till den precis blivit
mjuk.

4. Lyft upp sparrisen men spara kokvattnet till sdsen. Skar
sparrisen i grova bitar pd snedden och léigg i en
salladsskdl. Grovhacka dill och blanda ner i sparrisen.
Ringla éver olivolja och smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

5. Citron- och misosds: Koka upp ca 2 dl av kokvattnet
fran sparrisen och blanda ner créme fraiche, miso och
smor. Ror ut majsstérkelse i lika delar vatten och red
s@sen till onskad konsistens. Finriv citronskal och
blanda ner skal och ca Y msk citronsaft i sésen. Smaka
av med lite salt.

6. Uerfilé: Krydda verfilé med salt. Hetta upp smér i en
stekpanna och stek fisken ca 2-3 min per sida, tills den
dar klar.

7. Servering: Servera smorstekt uerfilé med vit
sparrissallad, citron- och misosas och kokt potatis.

TIPS! om du vill forstéirka sparrissmaken i sdsen kan du ldta skal och é@ndar fran sparrisen sjuda med i

sparriskoket.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



