Ugnsrostad fankal med citron och chili

UGNSROSTAD FANKAL MED CITRON OCH CHILI
For 4 personer
TILLAGNINGSTID:

40 minuter

2st  fankdl, 43009

1d  olivolja

2 msk nypressad citron

1 msk hackad chili

1 msk hackad persiljaat. annan valfri ort

flingsalt

nymald svartpeppar

VI REKOMMENDERAR:

Mandolin

HUSGERAD

Mandolin

at. Kniv

Ugnsform

Citruspress

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Cervera, Bagaren & Kocken.




Ugnsrostad fankal med citron och chili

Ugnsrostad fankal med citron och chili

Fanka &r nagot som vi garna anvander i var matlagning har hemma Under var tak och detta harliga recept pa
Ugnsrostad fankal med citron och chili & safréascht och gott.

Med friskheten fran citronen och den lilla hettan fran chilin gor sig detta godatillbehor perfekt att servera
tillsammans med bade fisk, kyckling och lamm.

Servera din Ugnsrostade fankal med citron och chili fordagsvis med:

e Snabbrimmad vit fisk
e Hollandaisesas

L&t dig val smakal
Sa héar gor du

e Sétt ugnen pa 225 grader
e Skdlj och skar fankaen i fina skivor med hjalp av en mandolin eller kniv

Lagg ut fankalen i en ugnsform eller en plat
Mét upp olivoljan i en skal

Tillsétt pressad citron, chili och persilja
Blanda samman

Ringlaoljan 6ver fankalen

e Blanda samman forsiktigt s det kommer oljapaall fankal


https://www.undervarttak.se/
https://www.paleoskafferiet.se/snabbrimmad-vit-fisk/
https://www.paleoskafferiet.se/hollandaisesas-pa-ghee/
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bmandolin&url=https://www.cervera.se/produkt/oxo-oxo-mandolin-20
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bkockkniv&url=https://www.cervera.se/produkt/classic-1891-kockkniv-22-cm-rod
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bolivolja&url=https://www.bodystore.com/olivolja-extra-virgin-1-l/A4045-66.html

Ugnsrostad fankal med citron och chili

e Stro Over lite flingsalt och nymalt svartpeppar

e Rostamitt i ugneni ca 25 minuter. Halite koll datiden kan variera beroende pa hur tjocka skivor fankal du
har. Fankaen skavara mjuk och borjafalitefarg

At och njut!

Fler goda recept med fankal

Vill du du lagafler recept med fankal kan vi rekommendera:

Fankalsgr atang

K orvgryta med fankal och paprika
Ugnsgrillad paprika med fankal och rodlok
Rokig fiskfilé med fankal och paprika

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgerdden ar lankade till
webbutiken Cervera, Bagaren & Kocken

Paleo for ett halsosammare liv!
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o\ /i kokboksforfattare samt hdlso- och matinspiratdrer.
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r ce halsa genom Paleo och brinner nu fér att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bflingsalt&url=https://www.hemkop.se/produkt/Flingsalt-Havssalt-100292461_ST
https://www.paleoskafferiet.se/fankalsgratang/
https://www.paleoskafferiet.se/korvgryta-med-fankal-och-paprika/
https://www.paleoskafferiet.se/ugnsgrillad-paprika-med-fankal-och-rodlok/
https://www.paleoskafferiet.se/rokig-fiskfile-med-fankal-och-paprika/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://www.undervarttak.se/jenny-magnus/

