LArla_
Grillede

havtaskekaber
med sauteret

spidskalssalat

@ 60+ MIN (HOVEDRET)

En lidt uvant fiskespise, vendt i smagfuld

krydderiblanding. En anderledes

grilloplevelse, serveret med dejlige

danske grentsageri citronsauce.

Ingredienser

2 personer

Bemaerk: Opskriften er
blevet skaleret, sa mal
og tider kan variere.

Havtaskekaber
(ca.2509)

Stedt 1 tsk

Sadan ger du

Fjern hinder, eventuelle ben og det geléagtige
lag fra keeberne. Vend krydderierne sammen i
en skal, og fordel dem pa kaeberne. Kom
keeberne pa havegrillen eller pa en grillpande.
Grill keeberne 2-4 min. pa hver side - afhaengig
af sterrelse. Hold dem varme.

Sauteret spidskalssalat

Bland maelkesaucen med citronsaft og salt og



ROl IAIIUCI

Hvidlegssalt  ’2tsk

St?dt 72 tsk
spidskommen

Cayennepeber J:tsk

Sauteret
spidskalssalat
Karolines

Kokken® Y liter
mealkesauce

Friskpresset

citronsaft 1 spsk
Groft salt Y tsk
Fintstrimlet

spidskal 2309
/ZDblei skiver,

fx discovery 1
(ca. 100 g)

Redleg i bade 1

(ca.100 g)

Balgede aerter 50g

Groft salt Y tsk
Grofthakkede o5
mandler 9

Tilbehor

kom imens 2 dl af citronsaucen i en stor
tykbundet gryde og bring den i kog under
omrering. Tilseet de evrige ingredienser og
sauter blandingen, stadig under omrering i ca.
4 min. og smag til.

Bring resten af citronsaucenikogien lille
tykbundet gryde, kog det under omrering.
Anret spidskalssalaten i et fad, drys med
mandler og server straks sammen med
citronsauce, kaeber og grillet bred.

Velbekommel!

Tips

En dry rub, som fisken er drysset
med, kan varieres alt efter smag og
behag, og hvad krydderiskabet har
at byde pa. | stedet for
havtaskekaber kan du bruge torsk.



Grillet groft

bred 1259



