Torsk med graddkokt purjolok och

[ ]

dillgremolata

Till servering 1. Till servering: Koka potatis mjuk i Idttsaltat vatten.

gﬂ:ﬁgﬁ gto 09 2. Gréiddkokt purjolék: Dela purjoldk pé Iéngden. Skdr i ca 1
cm breda skivor pé snedden. Hetta upp lite smér i en

Griiddkokt purjolok kastrull och fréis purjoléken ca 2 min, utan att den fér

PUrjolok Yz st farg. Tillsatt vatten, vispgradde, smulad kycklingbuljong

Vispgrédde 1dl och nymald svartpeppar. Koka ca 3 min. Smaka av med

Kycklingbuljong %2 pase salt.

2 \S/gl(:;rl :n;k 3. DiIIgrequutu: Tvdtta citronen i Ijummgt vatten och finriv

£ Svartpeppar skalet. Flnhacka dill. Pressa spften frun halva den

& salt anvdnda citronen (ca 1 msk) i en skal. Klyfta resten av
citronen till servering. Blanda ner olivolja, citronskal,

Dillgremolata pressad vitlék, lite salt, nymald svartpeppar och dill i

. skdlen.

Citron 1st

Dill 20 g 4.Dela gurkan pa langden och grép ur kdrnhuset med en

Vitlok 'z klyfta sked. Tarna gurkan smétt. Blanda med dillgremolatan.

@ Olivolja 1 msk

@ Salt 5. Torskfilé: Skar torskfilé i portionsbitar och krydda med

2 Svartpeppar salt. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek
fisken ca 2 min per sida, tills den @r klar.

Torskfilé

Torskfilé 300 g 6. Servera nystekt torskfilé med sallad pé gurka och

£ Salt 2 krm diligremolata, gréddkokt purjolok, kokt potatis och

£ Olivolja citronklyfta.

Notera att ingredienser k

® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! ca-alg86



