Notera att ingredienser kan avvika fran récgptbilden

2 PORTIONER

Grillad flaskkarré med kramig

potatissallad

Dressing

Citron 1 st

Matyoghurt 2 dl

& Mild senap 1 msk

2 Flytande honung 1tsk
€ Vitlok 1klyfta

@ Salt

2 Svartpeppar

Grillad ficiskkarré
Flaskkarré 300 g
= Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

Potatissallad
Smapotatis 450 g
Gemsallad 1 forp
Bananschalottenlok 1 st
Rdd paprika 1 st

@ Salt

@ Svartpeppar

1. Vill du grillg, ténd grillen!
2. Koka smapotatis mjuk i lattsaltat vatten.

3.Forberedelser: Skdlj citronen i ljummet vatten och finriv
skalet. Skdr gemsallad i mindre bitar. Térna
bananschalottenldk och réd paprika. Légg gronsakerna
i en salladsskal.

4.Dressing: Ligg matyoghurt i en skal. Blanda med mild
senap, citronskal, honung, pressad vitlk, lite salt och
nymald svartpeppar.

5. Grillad fidskkarré: Dela den skalade citronen. Skar
fliiskkarré i jamntjocka skivor. Krydda kéttet med salt
och ordentligt med nymald svartpeppar.

6. Grilla citronhalvorna med snittytan nedét ndgon minut.
Léigg ver pd ett fat. Grilla kéttet ca 3 min per sida, tills
det dr helt genomstekt (innertemp 72°C) - se tips!

7. Potatissallad: Blanda kokt potatis och dressing med
groénsakerna i salladsskalen. Smaka av med salt och lite
nymald svartpeppar.

8. Pressa lite saft fran den grillade citronen dver
fiiskkarrén. Servera med krdmig potatissallad.

TIPS! Det gar givetvis bra att steka kéttet i en stekpanna med lite olivolja om du inte vill grilla!



