Betygsdtt din rditt och las mer:

Kolja Grenoble med kapris, rédbetor

[ ]
och potatis
Till servering 1. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.
(S:ir?rt;mtgsls 4009 2.Rodbetor Grenoble: Hdll av kapris. Skdr kokta rédbetor i

mindre bitar. Léigg smor i en kastrull och hetta upp tills

Rodbetor Grenoble smoret borjar fa en gyllene férg, vispa hela tiden.
Kapris 1 burk Blanda ner rédbetor, kapris, salt och nymald
Kokt rédbeta (250g) 1 svartpeppar. Grovhacka kruspersilja och blanda ner i
forp rédbetorna precis innan servering.
® Smor30g ATV Gl AT . .
® Salt1krm 3. Koljafilé: Skér koljafilé i portionsbitar och krydda med

salt och nymald svartpeppar. Héll vetemjdl pa en tallrik
och vind fisken i mjélet. Hetta upp rikligt med neutral
Kolja oljai en stekpanna och stek fisken ca 2 min per sida,
Koljafilé 300 g tills den dr klar och fatt fin férg.

® Salt ¥z tsk
® Vetemjél* 1dl

Kruspersilja20 g

4. Klyfta citron. Servera nystekt kolja med potatis,
citronklyfta och rédbets- och kaprisblandning.

Att ha hemma @

Olja, Salt, Smér,

Svartpeppar, Vetemjol*

F Notera att ingredienser kan avvika fran receptbilden

-

® 15-20 min O, 2 PORTIONER LM 094_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



