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4 portioner

4 hela rédspéitior. a 300-100 g m

I dI vetemjiil

2 dl stréibrivd

salt och vitppeppar

smor till stekning X:j

Camil}fr

300 g inlagda ridbetor
100-150 g smor till stekning
5 msk kapris

I dl hackad dill

* Skiir bort huvudet pa rédspittorna och rensa bort indlvorna. Klipp b
fenorna runt om. Skélj fisken och torka bort slemmet.

* Viind rédspéttorna i en blandning av mjsl. strébrid. salt och peppar.

* Hetta upp rejiilt med smér i en stor stekpanna och stek radspiittorna |
4-6 minuter pa varje sida (forst med ovansidan ner) pa medelvarme. Ta upp
dem och hall dem varma i ugnen pa 100° i langpanna.

* Tarna rédbetorna. Torka ur stekpannan och hetta upp sméret. Ligg i rd-
betstirningarna och kaprisen och bryn dem nagra minuter. Tillsitt hackad dill
pa slutet. _

* Ligg fisken pa varma tallrikar och hill ver rédbetsblandningen. Servera
med kokt potatis.

Variation: Servera den stekta rédspéttan med remouladsas (sc recept pa s 275




