LiNAS

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

ik frdn receptbilden

® 30-40min 2 2 PORTIONER

Betygsdtt din rditt och las mer:

Fiskfarsbiffar med kalsallad, rostad
sotpotatis och chilidressing

Rostad sotpotatis
Sotpotatis 1 st

® Olivolja1tsk

©® Bakplatspapper 1st

Fiskfdrsbiffar
Salladslok 1forp
Ingefiira ¥z bit
Clariasféirs 250 g
Strébrdd Y2 forp
® Agglst

® Salt 2 tsk

® Olja 1 msk

Kalsallad

RodIok 1 st

Gront dGpple 1st
Coleslawmix 1férp
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase

Flytande honung % férp

Chilidressing
Matyoghurt 150 g
Srirachasds Y- forp
® Salt1krm

Att ha hemma @
Agg, Bakplatspapper,
Olivolja, Olja, Salt,
Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad sdtpotatis: Klyfta sétpotatis. Léigg pa en
ugnsplat med bakpléatspapper och blanda med olivolja
och salt. Rosta mitt i ugnen ca 20 min, tills potatisen dr
mjuk och fatt fin férg.

3. Fiskfdrsbiffar: Skdr salladslék i tunna skivor. Skala och
finriv ingefdra. Ligg clariasfdrs i en bunke. Tillsétt
salladslék, riven ingeféra, strébrdd, tigg, salt och
nymald svartpeppar. Blanda vél och forma till tvd biffar.

4.Hetta upp lite olja i en stekpanna och bryn biffarna i ca
2 min per sida. Ldgg dver i en ugnsform. Tillaga klart i
ugnen ca 5 min, tills de dr helt genomstekta.

5. Kdlsallad: Skiva rodlok tunt. Tarna gront dpple. Lagg allt i
en salladsskal. Blanda ner coleslawmix, vitvinsvindger
och flytande honung. Smaka av med lite salt.

6. Chilidressing: Blanda matyoghurt och sriracha i en skal.
Smaka av med salt.

7. Servera fiskférsbiffar med kalsallad, rostad sotpotatis
och chilidressing.



