KOBB

Recept av Frida Ronge

Parmesanstekt
vitfisk med kal-
och tangsallad

4 portioner

Ingredienser

600 g sejfilé eller gos
Salt

24qg

2 dl vetemjdl

100 g panko

1dl riven parmesan
Matolja

800 g fast potatis

4 citronklyftor

Kal- och tangsallad

1 pkt Tangsallad Dill & citron
500 g spetskal

Salt och svartpeppar
1bananschalottenltk
3 msk vinager

2 msk vatten

2 msk dragon

1,5 dl majonnds

1,5 dl creme fraiche
2 tsk dijonsenap
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Gor sa har

1. Forbered spetskalen:

Strimla kélen, 1agg i en bunke och salta. Krama den strimlade kélen med handerna och It
saltet tranga in i ca 20 minuter.

2. Dragonvinager:
Blanda finhackad |6k, vinager, vatten och dragon. Lét sta och dra i 5-10 min.

3. Blanda panko och parmesan.

4. Panera fisken:

Salta forst fisken. Panera sedan i tre steg: forst mjdl, sedan &gg och slutligen i panko- &
parmesanblandningen.

5. Kal- och tangsalladen

Krama ur vatskan fran den strimlade kélen. Blanda ihop majonnés, créme fraiche, dijon
och dragonvinagern. Vand i kalen och tangsalladen. Smaka av me salt & peppar.

6. Koka potatis mjuk i saltat vatten.

7. Stek den panerade fisken i rikligt med olja 3-4 min per sida.

8. Servera sejfilén med kal- och tangsallad, potatis och citron.

Var nordiska tangsallad bestér av ingredienser av higsta kvalitet och helt utan onddiga tillsatser.
Visste du att sockerténg ar fullproppad med fibrer, mineraler och vitaminer? Gott for bade smaklgkarna och kroppen!

Prova havets griinsaker. For inspiration och recept, besdk var hemsida via QR-koden ovan.
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