Mandelsprédbakad Snapper

Kock: Todd English Tid: 15 min Portioner: 4

Todd &lskar den har kombinationen av nétter och den skarpa senapen tillsammans med
den fasta konsistensen och den séta och starka smaken av snappern. Servera med
saffransrisotto och tunt skivad ré fankal och radldkssallad.

INGREDIENSER

1 tsk farsk rosmarin

1 klyfta rostad vitlék (skalad)
2 tsk dijonsenap

1 tsk olivolja

0.5 tsk svartpeppar

2 tsk virgin olivolja

140 gram mandlar

1 kilogram snapper filet

1 tsk hackad persilja

1 tsk salt



GOR SA HAR

Férvarm ugnen till 200°C.

Lagg notterna i en stekpanna pd mediumvarme och rosta dessa, rér om mellan
varven tills nétterna ar bruna, runt 3-5 minuter. Nar dom ar klara sé lagg dom
i en matberedare och mal ner dom.

Lagg mandlarna, den rostade vitlsken, senapen, olivoljan, persiljan, rosmarin,
1/2 tesked salt och 1/4 tesked peppar i en bytta och mal ner till en pasta.

Ta en stor gjutigrnspanna eller annan stark stekpanna och placera den pé
medium varme och néar det borjar bli varmt sa tillsatter du olivoljan. Krydda
snappern med 1/2 tesked salt och 1/4 tesked peppar. Lagg ner fisken i
pannan med skinnsidan nedét och laga tills den &r krispig, ungefar 2 minuter.

Vand éver fileérna och sprid mandelblandningen pa ena sidan av fisken. Lagg
in allt i ugnen och baka tills dverdelen har fatt en bra brun yta, ungefar 6

minuter.

Servera p4 ett stort fat



