Se mer information om rétt

Smorstekt torsk med citronsas,
champinjoner och baby-pak choi

Citronsds

Citron 1 st
Vispgrddde Y- dl

@ Smor 1 msk

& Vetemjol > msk
@ Vatten2dl

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

@ Salt

Friista gronsaker
Champinjoner 250 g
Bananschalottenlék 1 st
Baby-pak choi 65 g

2 Olivolja 2 msk

@ Salt

@ Vitlok 1klyfta

2 Svartpeppar

Smorstekt torsk
Torskfilé 300 g
£ Salt 2 krm
& Vetemjol ¥V dI
2 Smor

Till servering

Potatis 450 g
Rddisor ¥z forp

1. Koka potatis mjuk i lGttsaltat vatten.

2. Citronsds: Skolj citronen i ljummet vatten och finriv
skalet. Smdlt smér i en kastrull och pudra dver vetemjdl.
Vispa ner vatten (lite i taget), pressad citronsaft (ca 2
msk) och smulad kycklingbuljong. Koka ca 5 min.
Tillsditt vispgradde och rivet citronskal. Koka upp och
smaka av med lite salt.

3. Frasta gronsaker: Kvarta champinjoner och skiva
bananschalottenlék. Hetta upp olivolja i en stekpanna
och frds champinjoner, 16k och lite salt ca 4 min. Tillsatt
pressad vitlok och nymald svartpeppar. Fris ytterligare
ca 1 min. Vand ner baby-pak choi.

4.Smorstekt torsk: Skdr torskfilé i portionsbitar och
krydda med salt. Héll vetem;jél pa en tallrik och véind
fisken i mjélet. Hetta upp rikligt med smor i en
stekpanna och stek fisken ca 2 min per sida, tills den ér
klar.

5.Klyfta resten av den anvédnda citronen. Servera
smorstekt torsk med citronsds, fréista gronsaker,
citronklyfta, ridisor och kokt potatis.

Meceptbilden

® 30min 2 2PORTIONER ca-al33



