Havets wallenbergare med

potatispuré, citronpicklad gurka,
fankal och dill

Citronpicklad gurka
Gurka Y2 st

Citron, zest 1 st

® Socker 2 msk

® Vatten 3 msk

® Attiksprit (120/0) 1 msk

Fiinkalssallad
Fankal 1st
Citron, saft 1st
® Salt1krm
Dill20 g

Havets Wallenbergare
Clariasféirs 250 g

® Aggulaist
Vispgrddde Y2 dl

® Salt % tsk

Panko

Potatispuré

Bakpotatis 2 st
Mjolk 1Y dl

Att ha hemma @
Aggula, Attiksprit (12%0),
Olivolja, Salt, Smér*,
Socker, Svartpeppar,
Svartpeppar*, Vatten

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skalj
de grénsaker som behéver skoljas.

2.Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

3. Potatispuré: Skala och koka bakpotatis mjuk i ldttsaltat
vatten.

4. Citronpicklad gurka: Finriv det yttersta skalet pd
citronen och léigg i en bunke tillsammans med socker,
@ittiksprit och vatten. Rér sé att sockret lgser sig. Hyvla
tunna skivor av gurka med en osthyvel eller mandolin
och blanda ner i bunken. Lat dra minst 15 min.

5. Fankdlssallad: Skdr fénkdl i tunna skivor med en vass
kniv eller mandolin. Légg i en bunke och blanda med
olivolja, pressad saft fran den anvénda citronen och
salt. Véind ner dill precis innan servering.

6. Havets Wallenbergare: Blanda clariasfdrs med éiggula,
vispgréidde, salt och lite nymald svartpeppar. Ligg
panko pé en tallrik. BI6t hdnderna och forma fédrsen till
tvé biffar. vand biffarna i panko och stek i en stekpanna
med smér ca 2 min per sida. Légg dver i en ugnsform
och tillaga klart mitt i ugnen ca 12 min.

7. Potatispuré: Vdrm mjolk och smér i en kastrull. Hall av
potatisen och mosa med elvisp eller potatisstot. Tillsdtt
mjolkblandningen och vispa till ett mos. Smaka av med
lite salt.

8. Servering: Servera havets wallenbergare med
potatispuré, fiinkdlssallad och citronpicklad gurka.
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* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ

® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 064_2



