ok,

Adams matkasse. Vurder retten og les mer:

Persillebakt fiskegrateng servert med
syrlig rakostsalat med eple

Fiskegrateng 1 Sett stekeovnen pa 210 grader varmluft.

1 E:tt: Ef:&ersﬂle 2 Fiskegrateng:Skyll og terk persillen, og ha denii et litermal

650 g fiskegrateng sammen med pankoen, 2 ss olivenolje og¥zts salt. Kjer det

1 2 ss olivenolje sammen med en stavmikser i noen sekunder, slik at du far

@ Yatssalt en gronn panering (se tips).

Rakostsalat 3 Fiskegrateng, fortsettelse:Fordel fiskegratengenien

1stk grent eple smurt ildfast form. Dryss over persillepaneringen, og stek

150 g rakostmiks . . .

1stk sitron gratengen i ovnen i 15-20 minutter.

¥2 pakke aioli 4 Rakostsalat:Skyll og grovriv eplet pa et rivjern. Ha eplet

o salt og rakostmiksen i en skal, og vend inn ensket mengde av
aiolien. Smak til med saft fra sitronen og litt salt. Kutt
eventuelle rester av sitronen i bater, og server dem til
retten.

Bildet kan avvike noe sppskriften. Tips fra kokken: Skyll og finriv litt av skallet (kun det gule) fra sitronen, og vend det
ik AR inn i paneringen!

® 25-35min 2 2porsjoner Anbefales tidlig i uken



