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Fisk - bra att laga tidigt i veckan
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Ugnsstekt torsk med kokt potatis,
sandefjordsas och broccoli

Kokt potatis och broccoli

Potatis 400 g
Broccoli1 st

Ugnsstekt torsk
Torskfilé 300 g
> Salt Y2 tsk
2 Svartpeppar

Sandefjordsds
Dill10 g
Vispgrdadde Y2 dI
créme fraiche 1dl
Citron %2 st

£ Smor 1 msk

@ Salt2 krm

Till servering

Citron %2 st
Dilllog

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

2. Kokt potatis och broccoli: Koka potatis mjuk i lGttsaltat
vatten. Skdr broccolii buketter och Iat koka med
potatisen de sista 3 min.

3. Ugnsstekt torsk: Léigg torskfilé i en smord ugnsform och
krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Tillaga
mitt i ugnen ca 15 min, tills fisken @r klar.

4.Sandefjordsas: Finhacka dill. Smélt sméret i en kastrull.
Tillséitt vispgréidde, lat koka upp. Tillsdtt créme fraiche
pa ldg véirme. Smaka av med pressad citronsaft (ca 2
tsk) och salt. Tillsdtt dill innan servering.

5. Klyfta citronen. Servera ugnsstekt torsk med
sandefjordsds, kokt potatis, broccoli, dill och
citronklyfta.



