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Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se
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Enkel fiskgryta med surdegspavé

Fiskgryta

RAdIOk 1 st

Neutral olja 1 tsk
Vitlok 1 klyfta
Krossade tomater 1 forp
Sambal oelek Y2 tsk
Torkad timjan 1 tsk
Torkad dragon 1tsk
Vatten 1dl
Fiskbuljong ¥z téirning
Laxfilé 2 st
Babyspenat 65 g
Salt

Svartpeppar

Till servering
Surdegspave 2 st

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Fiskgryta: Skiva rodldk tunt. Hetta upp neutral olja i en
rymlig stekgryta. Stek rodldken pd medelvérme, ca 5
min. Hdll pa en skvidtt vatten om den bérjar brdnna fast.

3. Skiva vitlok tunt. Lat vitloken steka med ca 30 sek,
under omrorning. Tillsdtt krossade tomater, sambal
oelek, torkad timjan, torkad dragon, vatten och smulad
fiskbuljong. Koka upp och sjud ca 15 min under lock.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

4.Tillaga surdegspavé enligt anvisning pé férpackningen.

5. Fiskgryta: Skér laxfilé i mindre bitar. Ror ner fisken i
grytan och sjud ca 3 min. Rér forsiktigt ner babyspenat
och lét den sjunka ihop négot.

6. Servera fiskgryta med nygrdddad surdegspave.



