FISK

\
Torskgryta med tomater och dill

Kock: Martenssons kdk Tid: 50 min Portioner: 2-4

En frisk och frasch fiskgryta som reder sig sjalv.

Torsken i receptet gar bra att byta ut mot annan vit fisk som t.ex sej eller spatta, tank
bara pd att anpassa tillagningstiden efter vald fisk.
Hall inte bort citronspadet fr&n marineringen, den ska anvandas i grytan.
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INGREDIENSER

400 g torskfilé

1 citron, pressad

1 dl vetemisl

1 tsk salt

1 stor nave hackad dill

3 stora tomater, skivade

2.5 dl matlagningsgradde

1 dl vitt vin eller matlagningsvin
smor

Lagg fisken i en form och pressa 6ver citronsaften, stall i kylen att marinera, ju
langre desto battre.

Hall mjal och salt pa en tallrik, blanda om och vand torsken i blandningen.
Smalt 2 msk smér i en lég, vid stekgryta och tack botten med dill.

Varva sedan tomater, fisk, dill i grytan, éverst ska det vara dill.

Klicka ut ca. 2 msk smor dver dillen.



Blanda samman gradde, vin och lite av citronsaften frédn marineringen och hall
ner i grytan.

L&t grytan smaputtra pd svag varme under lock till fisken ar klar, ca 10
minuter.

Smaka av grytan med citronsaft, salt och peppar innan servering.



