® 25-35min 2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Panerad rodstrimma med kokt
potatis och remouladsas

Kokt potatis
Potatis 400 g

Remouladsds
Bananschalottenldk Y2 st
Kapris Y2 burk

Majonnds 2 msk

2 Socker 1krm

@ Salt

Gurksallad

Citron1st

Gurka 1 st
Bananschalottenldk Y2 st
Kapris Y2 burk

Panerad rodstrimma
Rddstrimma 250 g
Panko 75 g

@ Salt 2 krm

@ Vetemjol 1dl

@ Agg1st

@ Smér 1 msk

1. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

2.Removuladsds: Finhacka all bananschalottenlok (spara
hdlften till steg 3). Hall av och grovhacka kapris. Légg
allt i en skal. Blanda med majonnds och socker. Smaka
av med lite salt.

3. Gurksallad: Tvéitta citronen i ljummet vatten och finriv
skalet. Skar gurka i grova bitar. Blanda gurka, finhackad
l6k, kapris, citronskal och saft fran halva citronenien
skal.

4.Panerad rédstrimma: Krydda rédstrimma med salt. Tag
fram tre skdlar. Héll mjél pa en, panko pd den andra och
vispa upp ett dgg i den tredje. Véand rédstrimman forst i
mjol, sedan i uppvispat dgg och slutligen i panko. Stek
rodstrimman p& medelvérme i en stekpanna med smér
tills den dr frasig och gyllenbrun.

5.Klyfta resten av citronen. Servera panerad rédstrimma
med kokt potatis, remouladsds, gurksallad och
citronklyfta.

TIPS! Gillar nagon inte kapris - servera gurka, citron och kapris var for sig!



