Smorstekt rodstrimma med

citronstuvad spetskal, dill och inlagd
rodlok

Inlagd rodI6k 1. Inlagd rddlok: Skiva rédlék tunt. Héll vatten, socker och
R&dI6k 1 st dttiksprit i en liten kastrull och koka upp. Tillsatt 16ken
Dill 20 g och lat sjuda ca Y2 min. Ta kastrullen fran vérmen, lat
@ Socker 2 msk std till servering.

@ Attiksprit (12%0) 1 msk

G Vatten 3 msk 2. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

3. Citronstuvad spetskdl: Strimla spetskdl. Smdlt smor i en

i kal A .
gm:nifﬂmg spetska kastrull. Vispa ner vetem;jél och blanda runt. Vispa ner
Vpe S "qddsl dl mjolk och gréidde, lite i taget. Smula ner kycklingbuljong
C;tsr%%r?st € och lat allt sjuda ca 3 min. Tvétta citronen i ljummet

vatten och finriv det yttersta skalet. Blanda ner
spetskdl och citronskal i stuvningen. Ldt sjuda ca 3 min,
tills kdlen @r helt mjuk. Smaka av med salt och nymald

& Smor Y2 msk
@ Vetemjol 1 msk
@ Mjolk 1% dI

@ Kycklingbuljong Yz svartpeppar.

tdrning 4.Smorstekt rodstrimma: Krydda fisken med salt och lite

@ Salt1krm nymald svartpeppar. Véind fisken i vetemjol. Stek den

 Svartpeppar mjolade fisken i en stekpanna med smér ca 2 min per

Smérstekt rodstrimma sida.

Rodstrimma 250 g 5. Inlagd rédldk: Plocka dill. Héll bort lagen frén rodldken.

2 Salt 2 krm Blanda plockad dill och inlagd rédlék i en liten skdl.

& Svartpeppar ; . )

@ Vetemjol 6. Knyta.den unvundg citronen. Toppa smorstekt

4 Smér rodstrimma med dill- och rédlékssalladen. Servera med
citronstuvad spenat, kokt potatis och citronklyfta.

Till servering

Potatis 450 g

Notera att ingredienser kan avvika fran recle‘ptbilde?ﬂ_wﬂw
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® 35-45min 2 2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! ca-alo1



