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TORSK OCH KRAFTPANNA MED PEPPAROT OCH DILL

Ingredienser

Gor sa har

400 g torskfile

1 tsk salt

170 g kraftstjartar

900 g potatis

2 st moroétter

200 g bdnor, blandade

3 msk margarin

3 msk vetemjol

5 dIl mjolk, standard
1,5 msk pepparrot
3 msk dill

1/, st citron

1. Tina torsken om den ar fryst. Torka av den med hushallspapper. Gnid in
fisken runtom med salt. Lat kraftstjartarna rinna av.

2. Skala och koka potatisen mjuk i lattsaltat vatten. Skala morétterna till breda
"morotsnudlar" med en potatisskalare. Tillsatt morétter och sugersnaps nar 1
minut aterstar av potatisens koktid.

3. Smalt matfettet i en kastrull. Ta fran varmen och vispa ner mjolet. Spad
med mjolk lite i taget under omrérning. Koka upp och 1at sasen sjuda 5
minuter. ROr ner pepparroten.

4. Lagg ner fisken i sdsen. Sjud 5 minuter under lock. Tillsatt kraftstjartar och
dill. Lat allt bli varmt. Smaka av med salt och peppar.

5. Servera torsk och kraftpannan med kokt potatis, gronsaker, citronklyftor
och garna knackebrod.



