Pankopanerad stromming
Ingredienser 4 personer

600 g stromming, rensad, benfri
1 msk tabasco, Jalapeno Sauce
1 msk flingsalt

1 msk citron, pressad

1dl vetemjol

2 st agg, uppvispade
3dl panko

1 msk rapsolja, till stekning
Sas

2dl créme fraiche

2 msk majonnas

1 st vitloksklyfta, pressad
1 tsk citron, pressad

2 msk graslok, finhackad

2 krm salt

Tillbehor

1 knippa potatis, kokt



Tillagning: Pankopanerad stromming

Panko ar ett japanskt strobrod som ser ut ungefar som riven kokos. Nar det anvands
i panering blir det en luftig och fint frasig yta. Har har jag dubbelpanerat skinn-och
benfria strommingsfiléer som forst far marinera i lite salt, pressad citron och grén
tabasco. Resultatet blir supergoda strdommingar som hela familjen gillar. De nystekta
strdommingarna serveras pa enkelt vis med kokt farskpotatis och en kall sés med
vitlok, citron och graslok. Sasen kan givetvis smaksattas med andra Orter och
kryddor som man tycker om.

Panko, t ex Blue Dragon, hittar du i valsorterade livsmedelsbutiker eller i asiatiska
livsmedelsbutiker.

1. Drag bort skinnet fran strdmmingarna. Lagg dem i en skal och blanda ner grén
tabasco, salt och citron. Stall dem i kylen 1-2 timmar.

2. Stall fram tre djupa tallrikar och lagg mjol i en, uppvispat 4gg i den andra och
panko i den tredje.

3. Vand strommingsfiléerna forst i mjol, doppa dem darefter i agg och vand dem sist i
panko.

4. Stek 5-6 filéer at gangen i olja pa lite varmare an medelvarme, ca 2 minuter pa
varje sida till en gyllenbrun farg. Lagg dem pa ett ugnssakert fat och hall dem varma i
100° varm ugn medan du panerar och steker resten av strommingarna. Strommingar
som blir 6ver kan ocksa varmas pa samma satt fast 150°.

5. Rér samman alla ingredienserna till sasen och servera den kall till kokt potatis och
de nystekta strommingarna.



