- kan avvika fran recept

® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Kryddstekt uer med dillslungade
gronsaker och sandefjordsas

Potatis
Potatis 400 g

Dillslungade gronsaker
Féinkadl 1 st

RodI6k 1st
Snackgurka 1 st

Dill20 g

Sandefjordsds
Vispgrddde 2 dI
Creme fraiche 75 ¢
® Smor25g
Citron1st

® Salt1krm

Kryddstekt ver

Uerfilé 300 g

Peppar- och fiinkdlsmix
Y2 forp

Att ha hemma @
Olivolja, Salt, Smér,
Svartpeppar

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

2. Potatis: Koka potatis mjuk i léttsaltat vatten.

3. Forberedelse dillslungade grénsaker: Skiva fankdl och
rodlék tunt. Skdr sneda skivor av snackgurka.
Grovhacka dill.

4.Sandefjordsds: Koka upp vispgrdadde i en liten kastrull.
Vispa ner creme fraiche. Vispa sedan ner smoret, lite i
taget. Det ska inte koka, dra sedan fréin vérmen. Finriv
det yttersta skalet fréin citron och blanda ner i sdsen.
Smaka av med salt. Klyfta citronen till servering.

5. Kryddstekt ver: Krydda uerfilé med lite salt och peppar-
och fankélsmix. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna
och stek fisken ca 2-3 min per sida, tills den dr klar.

6. Dillslungade gronsaker: Hetta upp lite olivolja i en
stekpanna pa medelvirme och frés fankdl ca 1 min utan
att den far farg. Tillséitt snackgurkan, I6ken och dillen.
Lat gronsakerna bli ljumna, krydda med lite salt och
nymald svartpeppar.

7. Servering: Servera kryddstekt uer med dillslungade
gronsaker och sandefjordsds.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



