Adams matkasse.

Bildet kan av:

® 20-30min 2 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

Stekt seifilet i creme fraiche-saus og lun
potetsalat med eple, servert med syltet

agurk

Lun potetsalat med
eple

350 g poteter

Y21 pakke
sennepsvinaigrette
1stk norsk eple

Syltet agurk

1 pakke kryddermiks
med sennep og dill
¥—1stk agurk
¥2—1stk redlok

@ Vatssalt

@ 3sseddik7%

@1 3 ss sukker

%1 1dlvann

Stekt seifileti creme
fraiche-saus

300 g seifilet

75-150 g lett creme
fraiche

@ 1dl hvetemel*

2 ¥adlvann

@ salt
1 pepper
@ olie

Lun potetsalat med eple: Kok potetene i 20-25 minutter,
eller til de er gjennomkokte. Skyll og del eplet i terninger.
Ha eplet og sennepsvinaigrettenien bolle.

Syltet agurk:Ha ' ts salt, 3 ss eddik, 3 ss sukker,
kryddermiksen og 1dl vanni en kjele. Kok pa hey varme, til
sukkeret er lost opp. Skyll agurken og skrell redloken. Kutt
loken og agurken i skiver. Legg leken og agurken lagvis i et
sylteglass eller en serveringsskal. Hell over den varme
laken, og la det hele sta pa benken frem til servering.

Stekt seifilet i creme fraiche-saus: Tark og krydre fisken
med salt og pepper. Vend fisken i 1dl hvetemel. Varm opp
en stekepanne til middels hey varme, og haii litt olje. Stek
fisken i omtrent 2 minutter pa hver side, og legg den over
pa en tallerken.

Stekt seifilet i créme fraiche-saus, fortsettelse: Halzdl
vann og créme fraichen i stekepannen, og rer sammen til
en saus. Ha fisken over i sausen. Gi fisken og sausen et
raskt oppkok, og ta stekepannen av varmen.

Lun potetsalat med eple, fortsettelse: Sil vannet av
potetene nar de er ferdigkokte, og skyll dem raskt i kaldt
vann. Del potetene i skiver. Ha potetene i bollen med
epleterningene og sennepsvinaigretten, og smak til med
salt og pepper.

Med @nske om et godt maltid!

Tips fra kokken: Oppbevar eventuelle rester av den syltede agurken i kjeleskapet.
Der holder den seg godt i 1 uke.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



