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Pankopaneret fish and chips med
tartarsauce og japansk sunomono-salat

Chips
400 g kartofler, medium

Pankopaneret torsk

2 stk hvid fisk (har veeret
frosset)

2 stk lime

1 stk &g

1 pk panko

2Y2 spsk mel ©

Sunomono

> pose sesamfro

1 stk skoleagurk

%2 pose radiser

/a4 pose sojasauce
/> spsk aebleeddike
Y2 pose chiliflager
%2 spsk sukker ©

Tartarsauce

/> pk bredbladet persille
1/> stk skalottelag

%2 glas kapers

1 pose mayonnaise

1 dl creme fraiche 18%
2 stk lime

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

. Chips: Skyl og skaer kartoflerne i tynde bade. Fordel dem

pa en bageplade med bagepapir og vend med lidt olie,
salt og peber. Bag kartoflerne midt i ovnen ca. 25-30
min til de er gyldne. Vend rundt et par gange i lebet af
bagetiden for et mere jeevnt resultat.

. Pankopaneret torsk: Skeer fisken i to pa langs. Riv skallen

af lime (kun det grenne) fint pa et rivejern. Sld seg ud i en
skal, pisk sammen med en gaffel og vend limeskal i.
Kom mel, lidt salt og peber pa én tallerken og haeld
panko i en anden tallerken. Dyp forst fisken i mel,
derefter i seggeblandingen og til sidst i panko. Leeg
stykkerne pa en tallerken.

. Sunomono: Varm en tor stegepande op til hgj varme og

rist sesamfre ca. 30 sek. Skyl og skaer agurk og radiser i
tynde skiver. Rar soja, eddike, sukker og chiliflager efter
smag sammen i en skal, vend agurken i og lad det
marinere. Bland radiser og sesamfra i lige inden
servering.

. Tartarsauce: Skyl persille, pil lag og heeld lagen fra

kapers. Hak det hele fint og kom i en skal. Bland
sammen med mayonnaise og creme fraiche og smag til
med limesaft fra den afskallede del, salt og peber.

. Pankopaneret torsk - fortsat: Varm stegepanden op igen

til middelhgj varme og tilseet en god sjat olie. Steg fisken
ca. 2 min. pa hver side til den er gylden og
gennemstegt. Krydr med salt og peber.

. Fish & Chips: Skeer resten af limen i bade og servér til

den friterede fisk med fritter, tartarsauce og sunomono-
salat.



