BZAREKRAFTIG FISH\'N
CHIF

t@wm SKOLE
!.NﬁglENSER:

"Ber:

4 stk
300 g

\Wer gjrovt,
0.5 pk' babyleaf

1 dl \‘\ hvetemel

'? nen pa 240 gj'rader rmluft.
krdll potetefie. -\

oteten opp i Dater. Hbsk at skaI vere like store for jevnere steking.
. Ror sammefi4 ss hvetemel + 1 ts.§ t i eniten bolle.

Dypp potettfiitene i merIandlngen

1 stk sitron 6. Strg litt pepfier over, legg dem pa et stekebrett dekket med bakepapir.

1otk egg : 7. Drypp litt olje over og sett inn i ovnen i ca. 20 minutter, eller til potetene blir mye
| rgmme Eyldne.

2 ss  gresslgk 2 Fish:

1 ss basilikum 1. Stek eller rist to skiver med grovt, tert brad. Kjevle brgdet til smuler.

ts salt 2. Finn fram tre boller. Visp egget i den ene, hell bmdsmulene ienogca.1dl mel i

hvitlok den siste. :
& rapsolje 3. Dypp fiskebitene i egget sé i melet og til slutt bredsmulene.
: 4. Varm en stekepanne pa middels varme, og dekk bunnen med rapsolje rﬁg@r
varm.

5. Legg fisken i pannen og stek den til den er gjennomstekt og cri

3 Hvitlpksdressing:
1. Press hvitlgk i en hvitlgkspresse. o
2. Bland sammen remme, hvitlgk, noen draper sitron,
3. Hakk opp og stg over urtene. S

4 Retten serveres med salat og sitronskiver.
Nyt!



