Frasig torsk med éipple och curry

Smorstekta fiskbitar smaksatta med citron och dill. Férbered girna tillbeh6ren da
fisken &r bast direkt frdn pannan. Rimmar du torskfilén blir den lite fastare. Salta
darfor fisken létt och 14t den ligga en timma.

4 pers.

600 g torskfilé

1-2 agg

2 dl vetemjol

2-3 dl panco (asiatiskt stré) eller strobrod
1 citron fint rivet skal

1 knippe dill, hackad

smor och rapsolja att steka i

salt och peppar

Coleslaw:

2 dl yoghurt 10%

2 tsk curry

1 tsk honung

1 tsk dppelcidervinédger

1 krm salt

3 dl finstrimlad vitkal

2 dl finstrimlad morot
1dl strimlat &pple

2 msk krasse och artskott

Potatis:

600 gr smapotatis
0,5 —1 msk rapsolja
Havssalt

1: Coleslaw: Ror ihop yoghurt, curry, honung, viniger och salt. Ror ner finstrimlade
gronsaker, spara lite till dekoration.

2: Potatis: Satt ugnen pé 225 gr. Halvera potatisarna och blanda med olja. Lagg pa
plat och rosat 25-30 min. Salta.

3: Fiskpinnar: Skir fiskfilén forst pa langden, sedan i fiskpinnestorlek Vand
fiskbitarna i mjol, doppa sedan i lattvispat dgg och till sist i panco eller strobrod. Stek
1smor och olja p& medelh6g varme. Tills#tt citronskal och hackad dill i slutet av
stekningen. Krydda med salt och nymald vitpeppar.



