® 20-30 min

22 porsjoner

K&\ Anbefales tidlig i uken

GL 019_2

Hyse med redvinssaus, bakte
potetskiver med grgnnkal og

gulrotpuré

Potetskiver med grennkadl
350 g poteter

1 stk redlgk

50 g grennkal

Gulrotpuré
400 g gulrgtter
1ss smer ©

Stekt hyse
325 g hysefileter

Radvinssaus
¥-1 pakke rgdvinssaus

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper ©

5 Basisvare

@ TIPS!

1.

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft. Kok
opp lettsaltet vann i en kjele til gulrattene.

. Potetskiver med grennkadl: Skyll og kutt potetene i

fire skiver. Skrell og kutt redlgken i tynne bater.
Fordel potetene og lgken utover et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
grennsakene i ovnen i omtrent 20 minutter.

. Gulrotpuré: Skrell og kutt gulrgttene i grove biter.

Kok dem i vannet fra steg 1i omtrent 10 minutter,
eller til de er mare. Hell av vannet, og kjar
gulrgttene og 1 ss smer til en jevn puré med en
stavmikser. Smak til med salt og pepper.

. Stekt hyse: Skyll og terk fisken med kjgkkenpapir.

Varm opp en stekepanne til middels hay varme, og
ha i litt olje. Stek fisken i omtrent 3 minutter pd hver
side, eller til den er godt brunet og flaker seg ved et
lett trykk med fingeren. Krydre fisken med salt og

pepper.

. Potetskiver med grennkal, fortsettelse: Bland

grennkdlen med potetene, og stek det hele videre i
ovnen i omtrent 5 minutter, til potetene er
gjennomstekte og grennkdlen er spra.

. Radvinssaus: Ha sausen i en liten kjele, og varm opp
under omrgring pd middels varme.
. God middag!

Hvis du vil forenkle tilberedningen, kan fisken og gulrgttene bakes i ovnen
sammen med lgken og potetene.



