PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

BYXAD ABBORRE
MED SANDEFJORSSAS & PRESSAD POTATIS

4 personer: Gor sé har:
e Ca 800g Abborrfilé Sésen:
1. Vérm grédden i en panna. L&t créme

* Miglig potais till pressen fraichen smélta i grédden, far ej kokal

o Strébréd Montera klickvis i sméret. Hall varm.
e Smér att steka i. 2. Hacka gréslsk efter tycke och smak.
o 1 kruka kruspersilja 3. Vid servering: Ta kastrullen frén plattan,

tillsétt grasldken och forellrommen (spar

* Olja ot fritera négra korn till garnering om du vill)

Sdésen: samt ev citronsaft. Smaka av sa att inte

o 2 dI vispgrédde syran blir f6r hég. Salt behdvs

. 2 dl créme fraiche F.orr.r'lod.hgen mte"da rommen fillfér
tillréickligt med sélta.

¢ 200g smér Abborren:

o 14 citron 1. Vénd abborren i strébrédet pa bada
sidor. Salta létt.

o 1 burk forellrom

2. Stek abborren pé finaste sidan ca 2-3 min
pé medelhdg vérme sé att den far fin
farg. Vénd och stéing av pannan.

3. Koka potatisen mjuk i saltat vatten. Lat sta
under lock med lite hushéllspapper och
pressa den precis innan servering.

Servering:

Vi gjorde ett litet torn med pressad potatis, la tvé
filéer ovanpé och sés runt om. Garnera med den
friterade persiljan och lite forellrom.

Servera omedelbart och njut-bara njut!



