Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15-20min 2, 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Se mer informasjon om retten her:

Min Matkasse 54 - 2pers

Torskefilet med smordampet kal og
rotmos, servert med pepperonismeor

Rotmos
500 g rotmos

Posjert torsk

375 g torskefilet
@ 1lvann

Smoerdampede
gronnsaker

200 g delt kinakal
125 g grenne erter
3 2-3 ssvann

Pepperonismer
1stk sjalottlok
100 g pepperoni
1 1-2 ss smer

@ olie
1 salt

Kok opp en kjele med omtrent 1liter vann til fisken.

Rotmos:Legg posen med rotmos i en kjele med vann. Kok
opp, og la den smakoke i omtrent 15 minutter.

Posjert torsk: Skru av varmen pa platen fra punkt 1. Legg
fisken i vannet, og la den trekke i 8-10 min, eller til den
flaker seg ved et lett trykk med fingeren.

Smoerdampede grennsaker: Kutt kinakalen i tynne
strimler. Varm opp en stekepanne til hey varme, og ha i litt
olje og smer. Stek kalen i 2-3 minutter. Tilsett ertene og 2-
3 ss vann, og la det hele dampe under lokk i ytterligere2-3
minutter, til kalen har falt litt sammen. Smak til med salt.

Pepperonismer: Skrell og kutt sjalottleken i tynne skiver.
Skjeer pepperoniskivene i strimler. Varm opp en stekepanne
til middels hey varme, og hai litt olje. Stek pepperonienii
omtrent 2 minutter. Ha i loken og 1-2 ss smer, og stek det
hele i omtrent 1 minutt, til loken er gyllen.

Rotmos, fortsettelse: Ha rotmosen i en serveringsskal, og
smak til med salt for servering.

Tips fra kokken: For ekstra god smak pa rotmosen, kan du varme den opp i en liten
kjele sammen med 1ss smer, og smake til med salt hvis det trengs.



