Fiskgratang med potatisstomp,
graslok, fankal och parmesan

Potatisstomp
Mospotatis 450 g
Féinkal %2 st
Gréislok 20 g

® Smor* 1 msk
® Salt 1%z krm

Fiskgratéing

Citron 2 st

Dill20 g

Minifraiche 2 dl
Sejrygg 300 g

® Salt % tsk

Riven parmesan 50 g

Gronsallad

Tomat 1st
Snackgurka 1 st
Mixsallad 50 g

Att ha hemma @
Salt, Smor*, Svartpeppar

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

2. Potatisstomp: Koka upp ldttsaltat vatten i en rymlig
kastrull. Skala och dela mospotatis i smd bitar. Strimla
ftinkdl och gréslok. Koka potatisen mjuk i vattnet, ca 10
min. Dra @t sidan och légg i fankal. Lat sté ca 2 min.

3. Hdll av vattnet. Tillséitt smor, grdslok och salt, mosa allt
med en potatisstdt. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

4. Forberedelse fiskgratdng: Skélj citron i ljummen vatten
och finriv skalet. Hacka dill. Léigg allt i en skal. Blanda
ner minifraiche, ¥ krm salt och lite nymald svartpeppar.

5. Skdir sejrygg i mindre bitar. Pressa dver citronsaft fran
halva citronen. Krydda med salt och lite nymald
svartpeppar.

6. Fiskgratding: Léigg potatisstomp i botten av en ugnform
(ca 15x20 cm). Ligg pé fisken och téick allt med créme
fraiche blandningen. Stré éver riven
parmesan. Gratinera hdgt upp i ugnen ca 12 min, tills
fisken @r klar och gratdngen fatt fin farg.

7. Gronsallad: Skdr tomat och snackgurka i mindre bitar
och léigg i en skal. Blanda ner mixsallad.

8.Dela den anvédnda citronen i klyftor. Servera fiskgratéing
med gronsallad och citronklyfta.

in avvika fran receptll
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® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 058_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



