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Potatis
Potatis 400 g

Sotsyrlig gurka

Gurka 1st

RodIok Y2 st

® Socker 2 tsk

® Salt1krm

® Vitvinsvindger 1 msk
Dill20 g

Aggsds

Agg 2 st

® Vetemjol Y msk

® Mjolk1%dl

® Vatten 2 dl
Vispgrddde Y2 dl
Gronsakshuljong Y2 pase

Panerad torsk
Torskfilé 300 g
® Salt2krm
® Vetemjol 1dl
Agg1st

Panko 1férp

Att ha hemma @
Mjélk, Olja, Salt, Smor,
Socker, Svartpeppar,
Vatten, Vetemijol,
Vitvinsvindger
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® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 077_2
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Pankopanerad torsk med aggsas, dill
och sotsyrlig gurka

1. Potatis: Koka potatis i ldttsaltat vatten.

2. Sotsyrlig gurka: Hyvla gurka i ldnga remsor med en
osthyvel (eller mandolin). Strimla rodlok sé tunt som
majligt. Blanda ihop socker, salt och vitvinsvindger i en
bunke. Blanda ner gurka och rédIék i bunken. Ldt std till
servering.

3.Aggsas: Koka upp vatten i en kastrull. Liigg ner éigg och
koka 8 min. Spola kallt och skala sedan dggen.

4.Smiqlt lite smor i en kastrull. Pudra ner vetemjél. Vispa
ner mjélk, vatten och vispgrddde, lite i taget. Tillsétt
grénsaksbuljong och lét sjuda ca 5 min. Grovhacka de
kokta éiggen. Blanda ner hackat égg i sdsen och dra
kastrullen fréin véirmen.

5. Panerad torsk: Krydda torskfilé med salt och lite nymald
svartpeppar. Ligg vetemjdl, uppvispat dgg och panko
pa tre separata tallrikar. Vand fisken forst i vetemjol,
sedan dgg och sist panko. Stek panerad torsk i en
stekpanna med lite neutral olja ca 3 min per sida.

6.Blanda den sétsyrliga gurkan med dill. Servera nystekt
torsk med dggsas, sotsyrlig gurka och potatis.



