Note\rh att ingredienser kan avvika

® 20-30min

S 2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

LM 077_2

Torskfilé meuniére med kryddig
tomatsas, aioli och rostad
persiljepotatis

Rostad persiljepotatis
Smadpotatis 400 g
Bladpersilja 20 g

Aioli

Majonnds Y di
Vitlok ¥z klyfta
® Salt 2 krm

Tomatsds
Bananschalottenldk 1 st
Vitlok 1 klyfta

Tomat 2 st

Tomatpuré 2 msk

ROkt chilimix %2 tsk

® Socker1krm

® Vatten1dl

Torsk meuniére

Torskfilé 300 g
® Salt2 krm

Att ha hemma @
Olivolja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

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

2. Rostad persiljepotatis: Halvera smépotatis och ltigg i en
ugnsform. Blanda med lite olivolja, salt och lite nymald
svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25 min.

3. Aioli: Blanda majonnds, pressad vitlok och salt i en liten
skal.

4. Forberedelser till tomatsds: Finhacka schalottenlék och
vitlok. Tdrna tomat.

5. Tomatsds: Hetta upp olivolja i en kastrull. Fréis 16k, vitlok
och tomat ca 2 min. Tillséitt tomatpuré och fris
ytterligare ca 1 min. Tillsat rékt paprika, socker och
vatten. LAt sjuda ca 10 min. Smaka av med salt.

6. Torsk: Skar torskfilé i portionsbitar och krydda med salt
och lite nymald svartpeppar. Léigg vetemjdl pd en tallrik
och véind torskfiléerna i mjélet. Hetta upp en stekpanna
med lite olivoljo och stek den mjélade fisken ca 2 min
per sida.

7. Grovhacka bladpersilja och blanda med den rostade
potatisen. Servera till nystekt torsk med tomatsds och
aioli.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



