Hemgjorda fiskpinnar pa kolja
med kall dillsas

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

Fiskpinnar @r ju barnsligt gott, i alla fall nér man panerar fisken sjalv. Visst, det blir lite
kladdigt men beléningen kommer nar man fér satta tanderna i en harligt frasig bit kolja
med en klick kall dillsas till.

INGREDIENSER

800 g filé av kolja
2 dI vetemial
2 st dgg
3 dl strébrod
salt
vitpeppar
Sas
5 dl graddfil
0.5 st citron, pressad

1 kruka dill, finhackad



salt

200 g smor
0.5 st citron, klyftad
800 g potatis

GOR SA HAR
Koka upp potatisen i lattsaltat vatten med nagra dillstjalkar i.

Skar till koljan i lagom bitar. Lagg upp vetemjdl, strobréd och knack aggen pa
tre separata tallrikar. Vispa upp Gggen och smaka av vetemjdlet med salt och

vitpeppar.

Doppa koljan forst i mjdlet, sedan i agget och till sist i strobrodet. Lagg den
panerade fisken pd eft fat.

Rér ihop alla ingredienser till sdsen och smaka av med salt.
Hetta upp en panna med sméret och lat det bli latt gyllene. Nér smaret tystnat
lagger du i fisken och steker den gyllene p& b&da sidor, det tar nédgon minut

pd vardera sida.

Servera med kokt potatis, sdsen, citron och négra dillvippor.



