Stekt rédingfilé med skagenréra

& delikatesspotatis

Kock: Isabella Bruckner Tid: 20 min Portioner: 4

Makaldst god och snabblagad middag. Skagenréra passar till allt och glém inte att
smaksatta med pepparrot sa blir det en fulltraff!

INGREDIENSER

4 stycken rodingfiléer
smor till stekning
salt och peppar
4 portioner delikatesspotatis
500 gram rakor med skal
2 deciliter creme fraiche
2 deciliter majonnds
farskriven pepparrot eller p& tub
1 styck liten rodlok
1 kruka farsk dill
0.5 styck citron



GOR SA HAR

Koka potatisen i lattsaltat vatten.

Skagenrdra: Skala rakorna. Hacka 16k och dill. Blanda ihop creme fraiche,
majonnds och pepparrot i en bunke. Tillsatt rékor, 16k, dill och en skvatt
citronsaft. Krydda och smaka av med salt, svartpeppr och vitpeppar. Blanda
ihop ingredienserna och férvara i kylskép om de inte ska anvandas direkt.

Krydda fisken med salt och peppar. Ta fram en stekpanna och stek fisken i
smor p& medelvérme med skinnsidan ner cirka 3-5 minuter. Vand fisken och
stek ytterligare cirka 1-2 minuter.

Servera fisken direkt med potatis och skagenréra. Garnera med dill och citron.
Nijut av méltiden!



