FISK

Rédkalsmos, stekt torsk, brynt

smor & picklad [6k med chili

Kock: Helena Ekman Tid: 30 min Portioner: 4

Stekt torsk med rédkélsmos, brynt smér & picklad schalottenldk med chili. Gar utmarkt
att steka en kyckling till ratten istallet for torsken om det ar det du har hemma. Lagg il
tid i kylen for den picklade I6ken att mogna i smak.

En harlig, fargglad middag med grénsaker och fisk, déar jag uteslutit ris/pasta/potatis
for att fa det lite nyttigare.

Den picklade Idken med chili ér busenkel att géra och smakar otroligt gott till fisk,
hamburgare, taco, kétt mm. Tillfér syra och hetta till matratten. Den héller ungefar tva
veckor i kylen.



INGREDIENSER

Rodkélsmos

ca 700 g rodkal

50 g smalt smor

0,5 dl riven parmesan
salt & peppar

4 bitar torsk & 140g, ca

brynt smor

Picklad schalottenlok med chili
1/2 dI risvingger

1 tsk salt

2 msk socker

2 stora schalottenlokar

1 tsk hackad chili

GOR SA HAR

Picklad 16k:Koka upp risvinéger, socker och salt och lat svalna lite. Skiva
schalottenldkar tunt och finhacka chilin. Lagg schalottenlékarna i en snygg
glasburk, lagg i chilin & hall pé risvindggern. Satt pé locket och 16t std minst Th
i kylen.

Mos:Skiva rédkaélen i mindre delar och lagg i saltat vatten. Lat koka upp och
koka ca 10 min (ska finnas en liten karna kvar).
Hall av vattnet och mixa rédkdlen. Lagg i smér, salt, peppar och mixa igen.



Rér i riven parmesan. Klart att Gtal

o Stek torsken i stekpanna med lite smér, salt och peppar.

Servera torsken med moset, brynt smér samt picklad schalottenldk med chili.



