® 25-35min

2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Citronbakad torsk med dillstuvade

morotter

Till servering
Potatis 400 g
Dill10 g

Citronbakad torsk
Torskfilé 300 g
Citron 1st

@ Salt1krm

@ Smér 1 msk

@ Strobrod Y dl

Dillstuvade morotter
Morotter 300 g
Vispgrddde Y dl
Dill10 g

@ Smér Y2 msk

@ Vetemjol %2 msk
@ Kycklingbuljong %2
tdrning

@ Salt

@ Svartpeppar

@ Mjolk 1dl

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

3. Citronbakad torsk: Skér troskfilé i portionsbitar och
krydda med salt. Léigg i en smord ugnsform. Vik de
tunnaste bitarna pa mitten. Tvdtta citronen i ljummet
vatten och finriv skalet. Smdlt smor i en liten kastrull
och rér ner strébrad, citronskal och lite salt. Fordela
strobrédet dver fisken. Tillaga i évre delen av ugnen ca
7 min, tills fisken dr klar och strobrédet blivit krispigt.

4.Dillstuvade morétter: Skala och skar morétter i avliénga
bitar. Koka ca 4 min i Iattsaltat vatten, tills de borjar
mjukna. Hall av morétternai ett durkslag och spara
kastrullen.

5.Smadlt smér i den anvéinda kastrullen och pudra éver
vetemjol. Vispa ner griidde och mjélk, lite i taget. Tillsatt
smulad kycklingbuljong. Koka ca 3 min. Légg ner
morétterna och Iat koka upp.

6. Finhacka dill men spara négra vippor till garnering. R6r
ner hackad dill i de stuvade morétterna. Smaka av med
pressad saft frdn halva den anvéinda citronen, salt och
nymald svartpeppar. Klyfta resten av citronen.

7. Stro de sparade dillvipporna éver citronbakad trosk och
servera med dillstuvade mordtter, kokt potatis och
citronklyfta.



