Fisk med bacon- och rodloksmos

Ingredienser 4 personer

600 g fiskfilé, t ex sej eller hoki
2 tsk salt

1 kg potatis

140 g bacon, strimlat

1 st rodlok, finhackad

1 knippa persilja, finhackad

2,5dl mellanmjolk

300 g brysselkal, fryst
Tillagning

30 min

Ett lyxigt mos till vardags med bacon och rodIok. Baconets rokta smak passar utmarkt till
fisken.

1. Satt ugnen pa 225°. Lagg fiskfiléerna pa ett ugnssakert fat. Stro pa 1 tsk salt. Tillaga mitt i
ugnen 10-15 min.

2. Skala och skar potatisen i mindre bitar, koka den mjuk i lattsaltat vatten. Hall av vattnet
och anga av.

3. Stek bacon och 16k, utan extra matfett.
4. Mosa potatisen med en elvisp. Tillsatt mjolken. Vispa till ett luftigt mos. Blanda i bacon, 16k
och halften av persiljan. Krydda med 1 tsk salt. Tillaga brysselkalen enligt férpackningens

anvisning.

5. Servera fisken med mos och brysselkal. Stré éver persilja.
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