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® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Torsk med fankalssallad och kall

citronsas

Citronsads

Citron, (citronskal) %2 st
Matyoghurt 1dl

@ Salt Y2 krm

{2 Svartpeppar

Fankdlssallad

Griislok 10 g

Finkal Y2 st

Citron, (citronsaft) ¥ st
@ Salt V2 krm

Stekt torskfilé
Torskfilé 300 g

@ Salt ¥ tsk

2 Svartpeppar

@ Flytande margarin1
tsk

Till servering
Potatis 400 g
Grona drtor 1 forp

1. Till servering: Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten. Légg
gréna drtor i ett durkslag och lat koka/énga med
potatisen de sista 2 minuterna.

2. Citronsds: Skélj citron i ljummet vatten. Finriv skalet och
léigg i en skal. Blanda ner matyoghurt, salt och lite
nymald svartpeppar.

3. Finkalssallad: Skér grdslok fint. Skiva fankal tunt (se
tips!) och léigg i en skal. Blanda ner gréslok, pressad
citronsaft och salt.

4. Stekt torskfilé: Dela torskfilé i portionsbitar. Krydda med
salt och lite nymald svartpeppar. Hetta upp flytande
margarin i en rymlig stekpanna. Stek torsken ca 3 min
per sida, eller tills den ér klar.

5.Servera stekt torsk med fénkdlssallad, citronsas, trtor
och kokt potatis.

TIPS! Anviind girna mandolin, om du har.



