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

Points®virde per portion °

Fiskgratang med tomat, dill, citron
och kokt potatis

Till servering

Potatis 400 g

Citron, (citronklyftor) 2
st

Fiskgratéing

Gul I6k 1st

Milda mat 49/ 2% dl
Majsstdrkelse Y2 msk
Chili flakes 1krm
Tomatpuré Ya forp
Kycklingbuljong ¥ péise
Dill10+10 g

Citron, (citronsaft) ¥z st
Sejrygg 300 g

Tomat 2 st

@ Neutral olja ¥ tsk
@ Salt Y2 tsk

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Till servering: Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten.

3. Fiskgratdng: Skiva gul 16k. Hetta upp neutral olja i en
kastrull och fréis loken pad medelvdrme ca 5 min.

4. Tillsatt Milda mat, majsstérkelse (utblandat i lika delar
vatten), chili flakes, tomatpuré och kycklingbuljong.
Koka upp och sjud ca 2 min. Hacka all dill. Blanda ner
hdlften av dillen och smaka av med pressad citronsaft.
Klyfta resten av citronen.

5. Tdrna tomat. Légg fisk och tomat i en ugnsform, krydda
allt med salt.

6. Hill sasen over fisken och tomaterna och sdtt in formen
i mitten av ugnen och tillaga ca 15 min, tills fisken @r
klar.

7. Toppa fiskgratéingen med resten av dillen. Servera
fiskgratdngen med kokt potatis och citronklyfta.



