Vdara goda fiskbitar

4 personer

600 g sejfilé

1% dl vetemijol
1-2 agg

1% dl strobrod
Salt & svartpeppar
Gor sé har:

Satt pa plattan pa medelhog temperatur. Dela
filéerna i lagom stora bitar och ta bort eventuella
ben. Salta och peppra forsiktigt pa fiskbitarna.
Vand fiskbitarna i mjol och sedan i agg och sist i
strobrod. Hoj temperaturen till max. Nar pannan
ar varm lagg i matfett. Nar det slutar puttra ar
pannan varm och du kan lagga ner fiskbitarna. Ar

de olika tjocka kan du borja med de tjocka bitarna
och lagga i de tunna bitarna nar du vander pa de tjocka. Sank temperaturen nagot sa att det inte blir
brant. Anvand en termometer for att halla koll pa innertemperaturen. Nar fisken har en
innertemperatur pa 50-52 grader kan du lyfta upp fiskbitarna och lagga upp de pa tallrikar. Har du
ingen termometer hemma kan du anvanda en potatissticka. Stick ner stickan i fisken, vanta 2
sekunder, ta ut stickan och hall den mot lappen. Ar fisken kall? — stek vidare, &r fisken ljummen? —
snart klar, ar fisken varm? — klar, ar fisken brannhet? — battre lycka nasta gang.

Servera fisken med kokt potatis, en citronklyfta, en god kall graddfilsas med 6rter och en sallad pa
rivna morotter.

Gl6m inte att diska av skarbradan och kniven med kallt vatten.



