FARS PARISERFISK MED
HURTIG REMO

WA,



| SKAL BRUGE SADAN GOR |

Pariserfisk Pariserfisk
300 g frisk torskefilet 1. Hak fiskefileterne til en grov fars og kom det
eller laksefilet eller en i en skal.
blanding . Tilseet salt, peber og ag. Riv laget pa et rive-
4 skiver rugbred jern og kom det i.
1 tsk. salt og 1 tsk. peber . Tilseet mel, og rer det godt sammen med en
3 spsk. mel grydeske.
1 g . Fordel fiskefars med en palet pa rugbredet,
1 leg sa farsen haenger lidt ud over kanten af skiven.
Y2 dl. meelk Dette sikrer, at fiskefarsen ikke traekker sig for
2 spsk. olie og en klat meget under stegningen.
smar . Steg bradskiverne med farssiden nedad i

4 min. ved middelvarme. Tilsaet smor, vend
Hurtig remo skiverne og steg i yderligere 4 min.
1 gulerod

4-6 stk. cornichoner Hurtig remo
1-2 spsk. kapers 1. Skreel guleroden og skeer den i sma tern.

4 spsk. egte mayo Hak cornichoner og kapers fint.
1 spsk. karry 2. Vend grentsagerne med mayo og karry.
1 spsk. hvid balsamico Smag til med balsamico, salt og peber.
Salt og peber
Pynt
Pynt 1. Anret de smgrstegte “Pariserfisk” med remo.
10-15 steengler purlag 2. Pynt med finthakket purleg, revet peberrod
Peberrod - efter smag efter smag og nogle flotte beer.
Y2 bakke baer — fx hindbaer

GODE OPGAVER
TIL FAR OG BARN

BARNET: Skreeller guleroden og skeerer

GODE TIPS

=

| kan lave en den i sma tern. Hakker cornichoner og
sennepsdressing i Jeor  kapers fint. Pynter retten som en agte
stedet for remo, og | kan chefkok.

bruge syltede agurker i
stedet for cornichoner. FAR: Hakker fiskefarsen, leegger farsen

pa brgden og styrer panden.




