Panerad torsk med remouladsds

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 4

En god remouladsas till panerad nystekt torsk mums!

INGREDIENSER

4 st torskryggfiléer
1 dgg
1 dl mjél, ca
1 dI panko strébrad, ca
salt & vitpeppar
smor och olja att steka i
Remouladsas
1 dI finhackad pickles
1 liten finhackad schalottenldk
1 dl majonnés (hellmanns)
1 dI creme fraiche
1 tsk currypulver
0.5 tsk socker
salt efter smak



GOR SA HAR

Bdrja med remouladsésen.Blanda ihop alla ingredienserna till remouladen och
lat den sté i kylen ett par timmar.
Skolj torskfiléerna och torka av med hushdllspapper. Salta och peppra.

med mjdl, doppa sen i dgget och slutligen tack med panko.

Stek fisken i en rejal klick smér och lite olja. Servera med remouladsasen och t

o Vispa upp dgget, hall mjsl i ett fat och panko i ett annat. Tack forst filéerna

ex ugnsbakade roffrukter.



