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Ingredienser

6 st
0,5 tsk
1dl
1 msk

Sardellfarskost:
53¢g
25049
0,5 st
1 krm

Tillbehor:
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4 person(er) Tillagning

abborrfiléer
salt
sesamfrén
smor

sardeller, raka
kesella
basilika, kruka

svartpeppar,
nymald

kokt potatis,
radisor, basilika,
kapris

Abborre kan bytas ut mot gés, men
filéerna méste i bada fallen byxas.
Detta innebéar att mittremsan, dar
det sitter flera sméa ben, maste
skéras bort. D& far filén en
byxliknande form.

1. Mixa eller mosa samman sardellerna
med kesellan. Plocka basilikabladen
och strimla dem fint. Blanda ner dem i
sardellréran. Smaka av med peppar.
2. Salta och doppa skinnsidan av
abborrfiléerna i sesamfron. Varm
smoret i en stekpanna. Stek filéerna
med sesamsidan ner i pannan till fin
farg. Vand fisken och stek klart pa
andra sidan 1-2 min.

3. Servera abborren med
sardellfarskosten, nykokt potatis och
radisor. Garnera ev med kapris och
basilika.
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