® 30-40min

S, 2 PORTIONER

3 Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Fiskgratang med citronslungad

potatis

Citronslungad potatis
Potatis 400 g
Broccoli1 st

Citron 1st

@ Smér Y2 msk

Sds
Bananschalottenlok 1 st
Vispgrddde Y2 dl

& Smér 1 msk

@ Vetemjol 2 msk

@ Mjolk 2 dl

2 Gronsaksbuljong Y2
tdrning

@ Vitvinsvindger 1tsk

Gratéing

Torskfilé 300 g

Riven mozzarella 50 g
@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Citronslungad potatis: Koka potatis mjuk i ldttsaltat
vatten. Skdr broccoli i buketter och skiva stammen tunt.
Lat koka med potatisen de sista minuterna.

3.Sds: Skiva bananschalottenlok tunt. Smdlt smor i en
liten kastrull. Friis l6ken ca 2 min. Pudra éver vetemjol.
Vispa ner mjélk och vispgrddde, lite i taget, och smulad
gronsaksbuljong. Sjud ca 2 min. R6r ner vitvinsvindger
och sjud ytterligare ca 2 min.

4.Gratéing: Krydda torskfilé med salt och nymald
svartpeppar. Ligg i en smord ugnsform. Hall ssen éver
fisken och stré dver riven mozzarella. Gratinera mitt i
ugnen ca 15 min.

5. Citronslungad potatis: Tvéitta citronen i ljummet vatten.
Finriv skalet och dela citronen. Hdll av potatis och
broccoli, Iagg tillbaka i kastrullen. Viind ner smor, rivet
citronskal och pressad citronsaft (ca 1 msk).

6. Klyfta resten av den anvdnda citronen. Servera
fiskgratéing med citronslungad potatis och citronklyfta.



