Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra opp:

® 35-45min 2 2porsjoner

ok,

MM_0048-2

Panert torsk med ertepuré, ovnsbakte
poteter og syltede groannsaker

Syltede grennsaker
1stk gulrot

1stk grent eple

1stk redlok

3 2dlvann

1 2 ss eplesider- eller
hvitvinseddik

) 2 ss sukker

Ovnsbakte poteter
350 g poteter
1pakke potetkrydder

Ovnsbakt panert torsk
360 g panert torsk

Ertepuré

250 g grenne erter
@ 1dl melk

<1 1ss smer

Tilbehor
1stk sitron
1pakke remulade

1 salt

) pepper

@ olje

2 bakepapir (kan
sloyfes)

1
2

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmiuft.

Syltede grennsaker:Kok opp 2 dl vann, 2 ss eddik og 2 ss
sukker i en liten kjele. Skrell gulroten, og grovriv den pa et
riviern. Skyll og kutt eplet i tynne skiver. Skrell og kutt
redleken i tynne skiver. Ha gulroten, eplet og lokeni en
bolle, og hell over laken. Rer om, og la de syltede
gronnsakene sta frem til servering. Sil av laken for
servering.

Ovnsbakte poteter: Skyll og kutt potetene i bater. Fordel
potetene utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn
litt olje, salt og pepper. Stek potetene i ovnen i 20-25
minutter, eller til de er gylne og gjennomstekte. Bland inn
potetkrydderet nar potetene er ferdig stekte.

Ovnsbakt panert torsk: Legg fisken pa et stekebrett med
bakepapir, og stek den i ovnen i 12-15 minutter.

Ertepuré:Varm opp en kjele til middels hoy varme, og ha i

ertene, 1dl melk og 1ss smer. Kok opp, og kjer ertene til en
jevn puré med en stavmikser. Spe pa med mer melk hvis du
synes puréen blir for tykk. Smak til med salt og pepper.

Tilbehor: Kutt sitronen i bater, og server batene og
remuladen til retten.

Tips fra kokken: Stek ertene sammen med potetene de siste 2 minuttene av
potetenes steketid for & spare tid og oppvask.



