FISK

Fisktaco med hemgjorda

maijstortilla

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 60 min Portioner:

Taco. Svenskens fredagsmys. Att gora egna bréd och fritera fisk att fylla med gér det
lite godare och en ratt att bjuda pa till champagne.

Ja friterad fisk till de franska eller brittiska bubblorna @r en klockren kombination sé
gldm 8len till fish'n'chips d& dppnar vi lite "brittish fizz".

INGREDIENSER

Tortillabréd

2 dl majsmijol
0,5 tsk bakpulver
0,5 tsk salt

2 msk fiberhusk
2 dl vatten

1 msk rapsolja

Sas



2 dl creme fraiche

1 st citron
0,5 st vitldksklyfta
salt och peppar

Vitkal

250 g vitkal

1 msk vitvinsvingger

1,5 msk rapsolja
salt och peppar

Fisk

400 g vit fisk, benfri

1 st dgg

1 tsk vatten

1,5 dl majsmjal

1,5 dI glutenfritt panko

neutral matolja till fritering

salt och peppar

GOR SA HAR

Bdrja med tortillabréden:Blanda alla torra ingredienser i en bunke. Tillsatt
vatten och olja. Knada ihop till en deg. Dela degen i ca 6 bitar.Rulla varje bit
till en boll och kavla ut dem tunt p& mjslat(majsmjdl) bord. Stek i en torr
stekpanna. Lagg varje bréd i en kokshandduk tills det ér dags att Gta. Dessa
héller sig mjuka under nagra timmar i handduk.

Nu &r det dags for sésenDela citronen i tvé delar. Lagg dem med snittytan ner
i en varm stekpanna. De ska fa rejal stekyta. Lagg cremefraichen i en bunke,
salta och peppra, riv i en halv vitloksklyfta, pressa ur den ena halvan av
citronen, blanda runt och smaka av. Onskas mer smak av den nu sétaktiga
citronen, pressa i andra halvan. Stall i kylen.

Strimla nu vitkalen tunt och lagg i en skal. Massera in kalen med oljan och
vinagern, salta och peppra. Stall &t sidan.

Nu plockar vi fram fiskfiléerna.Skar den i lagom stora bitar for att passa i
bréden, salta och peppra fisken.

Vispa upp dgget med lite vatten i en skal. Hall upp majsmjol pé en tallrik.
Sedan glutenfritt panko p& en annan.(Det gér séklart bra att anvanda vetem|ol
och vanligt panko om man inte behdver dta glutenfritt).

Dubbelpanera fisken - vand fisken forst i mjdlet, sedan agget, sen

pankon. Hetta upp olja i en hag kastrull, till 170 grader. (Ha ej flakten i géng
och ha ett lock nara till hands om olyckan &r framme).

Lagg i nagra fiskbitar i taget och fritera tills de ar gyllene. Lagg de nyfriterade
fiskarna pa lite hushéllspapper.



Dags att montera. Lagg ett litet salladsblad i botten pé tortillan, lagg pé fisken,
den kalla sé&sen, toppa med vitkalssalladen.

(Har du picklad 16k hemma, kan du avsluta med ndgra ringar. Rostade
sesamfron kan ocksé hamna pé toppen).



