Pizzabotten med bockling & potatis
Ingredienser 4 personer

8 st hela bocklingar

1 kg farskpotatis, kokt kall
5 st salladslokar

1 knippe  radisor

1259 sockerarter

11 farska spenatblad
15 st svarta oliver

Kryddgrén aiolisas

2dl bladpersilja, dill och graslok
1 st vitloksklyfta

2 st aggulor

2 tsk vitvinsvinager

1 tsk torkad dragon

2 tsk fransk senap

1,5 dl olivolja

1 tsk honung

0,5tsk  salt

0,5 krm  vitpeppar

Tillagning
Har man fatt kokt farskpotatis 6ver ar det har en lacker lunchsallad.

1. Rensa fisken till benfria filéer. Dela dem i bitar.

2. Skar potatisen i grova bitar och |6ken i smabitar.

3. Skolj och skiva radisor, strimla sockerarter.

4. Blanda potatis, 10k, radisor, sockerarter och spenat riven i bitar i en salladsskal.
5. Dekorera med svarta oliver och stor kapris.

6. Sas: Hacka det gréna i en matberedare eller mixer.

7. Skala vitloken och tillsatt den, aggulor, vinager, dragon och senap.

8. Tillsatt oljan forst droppvis och sedan i en tunn strale under kraftig vispning.

9. Smaka av med honung, salt och peppar.

10. Servera salladen med kryddgrén aiolisas och brdd.
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