Réding i papper
Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Réding i papper med grénsaker. Tillagning av fisk i papper gér att alla smaker finns
kvar nér man dppnar paketet. Frascht och gott och fisken tillagas varsamt och blir
valdigt saftig.

INGREDIENSER

4 st rédingfiléer (& ca 180 g)
4 ark bakplatspapper
1 stycken purjoldk
1 st morot
100 g sockerarter
flingsalt och peppar
4 msk smor, rumsvarmt

1 st agg, uppvispat
nykokt potatis



GOR SA HAR

Satt ugnen p& 175 grader. Skélj av rédingfiléerna och dela varie filé pa
langden. Placera filébitarna p& mitten av varje ark bakplatspapper. Salta och
peppra lite 1att.

Skélj och ansa purjoldken noggrant och skala moroten. Finstrimla purjo, morot
och sockerarter och blanda alltsammans i en bunke. Lagg
grénsaksblandningen ovanpé filébitarna. Salta, peppra och klicka pé& smaret.

Vik upp underdelen av papperet dver fisken. Pensla agg langs kanten pa
papperets dverdel och vik dver. Se till att agget faster ordentligt. Pensla
darefter Gven resten av kanterna med dgg och vik ihop il eft paket.

Lagg fiskpaketen i en ugnsform eller pé en pléat. Stall in i ugnen och ugnsbaka
i 20225 minuter. Servera paketen direkt pd tallrikar tillsammans med nykokt
potatis.



