@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !

Lers

o]

Spradstegt fisk med fersken-
spidskalssalat og kartofler

Det skal du bruge
400 g kartofler, sma
1/> stk spidskal

1 stk fersken

1/> stk citron

1 pose sesamfre

1 pose rasp

1stk eeg

2 stk hvid fisk (har veeret
frosset)

1 pose mandelflager

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

olivenolie ©

b basisvare

. Kartofler: Kog kartoflerne i letsaltet vand i 20 min. til de

slipper, ndr man stikker i dem.

. Fersken-spidskal: Snit spidskalen fint og vend den med

lidt salt og kram den sa den falder sammen. Skyl
fersken, skaer i tern og bland i kdlen. Lad den sta til
senere. Riv skallen af citronen fint og pres saften, bland
med lidt olivenolie i en lille skal.

. Spred fisk: Bland sesamfrg, rasp, lidt salt og lidt peber pa

en tallerken. Haeld 2eg ud i en anden dyb tallerken. Vend
fisken i ag og derefter i sesam-blandingen. Steg fisken
pa en varm pande i lidt olie 4-5 min. pa hver side, sa de
bliver sprade.

. Spidskalssalat: Rist mandelflager pa en ter pande til de

far lidt farve. Vend spidskalen med dressingen og drys
mandlerne over spidskalssalaten.

. Skeer resten af citronen i bade. Servér spredstegt fisk

med spidskalssalat, kartofler og citronbade.



