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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Fiskgratang med dill och citron

Tillbehor
Potatis 400 g
Gurka 1st
Dill10 g

Fiskgratiing

Citron1st

Dill1og

® Smor* 1 msk

® Vetemjol* 2 msk
Mjolk 2 dI
Gronsaksbuljong Y2 péase
Alaska pollock 300 g

® Salt1krm

Riven mozzarella 100 g

Att ha hemma @
Salt, Smor*,
Svartpeppar, Vetem;jol*

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2.Tilbehér: Koka potatis i léttsaltat vatten.

3. Fiskgratding: Skolj citronen i [jummet vatten och finriv
skalet. Finhacka dill. Smdlt smor i en kastrull. Pudra éver
vetemjol. Vispa ner mjélk (lite i taget) och
gronsaksbuljong. Sjud ca 3 min under omrérning. Ror
ner citronskal och dill i sésen.

4.Ldgg alaska pollock i en liten smord ugnsform. Krydda
med salt och lite nymald svartpeppar.

5. Hdill sdsen dver fisken och strd 6ver riven mozzarella.
Tillaga i 6vre delen av ugnen ca 5 min. Hoj ddrefter
temperaturen till maxvdrme och grill. Gratinera i
ytterligare ca 5 min, tills gratéingen fatt fin farg.

6. Tillbehor: Térna gurka smdtt. Finhacka dill. Légg upp i
skalar eller blanda allt till en sallad. Klyfta den anvéinda
citronen.

7. Servera nygratinerad fiskgratéing med potatis, gurka,
dill och citronklyftor.

TIPS! Gott med pressad potatis! Skala, koka och pressa potatisen med potatispress.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



