Roding med

sandefjordsas och
dillslungad potatis

Av: Catarina Kénig  Fran: Kdkets middag

16 ingredienser 50 min

Bjudmiddag med réding, dillslungad potatis i brynt smér
och den enkla men ack s& goda sandefjordsasen. En sas

sé god att man vill dta den med sked!
Ingredienser
g
4 rédingfiléer

1 msk olivolja

salt

Brynt smér- och dillslungad potatis
900 g delikatesspotatis

50 g smér

1 msk farsk dill, finhackad

salt

Sandefjordsas
100 g smér
1dl créme fraiche

1dl vispgradde

0,5 citron, finrivet skal + ndgra droppar citronsaft

salt
svartpeppar, nymalen

1 msk grasldk, finskuren

Garnering
graslok, finskuren

farsk dill

i

® Foto: TV4

Gor sa har

8

Satt ugnen pa 150 grader.

Ansa rédingfiléerna och bena ur dem. Salta latt och

lat dra en stund.

Pensla en ugnsform med olivolja i botten. Ligg
filéerna i formen med skinnsidan upp.

Koka potatisen mjuk i saltat vatten. Bryn smoret till
potatisen under vispning i en liten kastrull.

Finhacka dillen.

Smalt smoret till sdsen och g& sedan i med
vispgradde och créme fraiche. Lat smakoka och
smaka av med citronskal, citronsaft, salt och peppar.

Vénd ned finskuren gréslék precis innan servering.

Satt in rédingen i ugnen. L&t tillagas ca 10-12 minuter
tills skinnet gér l4tt att dra av.

Dra forsiktigt bort skinnet fran rédingen.

Servering

1

Lagg upp hela rédingfiléer pa tallrikar som fatt
vdrmas i ugnen. Hall sasen Sver fisken och ldgg
potatis vid sidan om som slungats i brynt smér och
dill.

Garnerna med finskuren grasldk och dillvippor.



