Fish & chips
Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Klassisk Fish & Chips 2 helst av allt serverad i gardagens morgontidning!

INGREDIENSER

8 st torskfiléer

8 st potatisar

1 liter frityrolja
Frityrsmet

3 dI vetemisl

4 msk maizena

2 krm bakpulver

3 krm paprikapulver
3 krm [8kpulver
2.5dl sl



GOR SA HAR

Skrubba potatisen och skar den i lagom stora stavar. Torka av dem med

hushallspapper.

Blanda kryddor och mjdl ordentligt i en bunke (inte bakpulvret). Vand i
torskfiléerna s& att de blir ordentligt panerade.

Varm frityroljan till 165 grader. Fritera potatisen tills de precis fér en valdigt
latt gyllenbrun farg.

Tillsatt bakpulvret och dlen i mjsdlblandningen och vispa ihop frityrsmeten.
Doppa fiskfiléerna ordentligt i blandningen innan du friterar dem. De &r klara
ndr de fatt en fin gyllenbrun farg pé bada sidor.

Hoj temperaturen pé& frityroljan till 190 grader och fritera potatisen en géng il
tills de ar gyllene och krispiga.

Servera tillsammans med citron och vindger eller n&gon god sés att dippa i.



