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Ansjovis- och vitloksmarinerad stromming

Ingredienser 4 personer

600 g stromming, filéer

Marinad

125 ¢ ansjovis, ask, filéer

3dl graddfil

2 st vitlok, klyfta, pressad
Panering

2dl strobrod, eller grovt ragm;jol

2 msk smor, till stekning

Tillbehor

potatismos
morotter

Tillagning

Riktigt farsk stromming ar otroligt gott. Eddies recept ar enkelt. Fiskfiléerna laggs i en
marinad med smak av ansjovis och vitlok som ger salta och god smak.

1. Hall av ansjovisspadet. Mosa ansjovisen och blanda ingredienserna till marinaden.
Mixa eventuellt samman med mixerstav. Klipp bort ryggfenorna pa
strommingsfiléerna. Lagg ner fisken i marinaden och lat marinera nagra timmar.

2. Ta upp filéerna ur marinaden en och en. Vik ihop och vand dem i strobrod. Stek
dem i smoér, ca 3 min per sida. Servera med potatismos, mordtter och sallad.



	Ansjovis- och vitlöksmarinerad strömming
	Ingredienser  4 personer
	Marinad
	Panering
	Tillbehör

	Tillagning


