Kuller med sma kartofler og grgnt

En nem ret med sa meget
smag — perfekt som nem
og leekker gaestemad.

Opskriften er let at lave,
kartoflerne passer sig selv
og fisken skal fgrst tilbere-
des i sidste gjeblik.

En af de retter der helt sik-
kert bliver en genganger.

Det skal du bruge til 4 pers. Sadan ggr du
400-600 gr kullerfilet Vask de sma kartofler, skrael gulergdderne og fleek dem p3
2 fed hvidlgg langs. Put kartofler og gulergdder i en pose med dine yndlings-
1 citron krydderier, salt samt 3 spsk. olie. Ryst godt og hald dem ud i
Smor til stegning og sauce en bradepande med bagepapir. St bradepanden i ovnen ved
Purlgg 200° i ca. 40 min.
Soya Vask de 2 squash og skaer dem i 3 mm tynde strimler pa langs.
Salt og peber Krydder med salt og peber. Varm lidt olie pa en pande og steg
Krydderurter squashen pa hver side til de bliver lidt blgde. Undervejs presses
saften fra en halv citron ud over dem. Laeg dem pa et stykke
Tilbehar stanniol i ovnen sammen med kartoflerne.
700 gr sma kartofler Hak hvidlggene fint. Skaer kulleren i portioner og krydder med
6-8 gulergdder salt, peber og saften fra en halv citron. Svits hvidlggene pa
2 sma squash panden i smgr. Nar Iggene har taget farve, laegges kulleren pa
Oliven- eller rapsolie panden og steger ved mellem varme ca. 4 min p& hver side. Tag
fisken af panden og lad den traekke under stanniol til resten er
lavet.

Varm smgrret til smgrsauce pa panden. Nar det bruser op og
far farve vendes fintklippet purlgg i, og smgrsaucen hzeldes op

i en skal.
!
KIG IND! ) Anret alt pa tallerkenen og dryp med soya, det giver en ekstra
Butikken er altid dejlig smag. Velbekomme
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