Panerad Fisk

PANERAD FISK

For 2 personer

4009 valfri fiskfilé

1st agg

1d mandel m;j ol

0,5tsk finkornigt himalayasalt/havssalt

0,5tsk torkad dill

Beroende pa vilken fiskfilé du valjer kan du eventuellt behdva blandatill lite extra mjolblandning. En rodspéttafilé har |
HUSGERAD

Kniv

Ballongvisp

M &ttsats

Stekpanna




Panerad Fisk

Panerad Fisk

Sa har gor du
o Delaeventuellt filéernai mindre portionsbitar, beroende pa vilken fisk du valt att panera
e Knéck ett agg i en djup tallrik och vispa upp |&tt
e Mét upp mandelmjdl, himalayasalt/havssalt och den torkade dilleni en liten ska och blandaihop
e Hall ut mjolblandningen paen dét tallrik

Pameradhfiiskr §/pe unknown
e Tafiléerna, en a gangen, och doppafdrst i det uppvispade &gget och vand de sedan i mjolblandningen
im@ﬂ_found or type unknown

e Stek den panerade fisken i ghee [shoppingcarticon] eller animaliskt fett ndgra minuter pavarje sidatills den
fétt fin farg
e Klart!

At och Njut av din Panerade Fisk tillsammans med ett gott M os eller varfor inte servera den som en Wrapsi ett
nybakat Stekpannebr dd med en hérlig Coleslaw! Sagott!!

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e.se [shoppingcarticon]
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