Aborre med dilltomater Kategori: Fiskrétter

4 port
e 600 g byxad aborrfilé
e 17 tsk salt
e 1 dl strébréd
® smor
e 250 g cocktailtomater

e 1% dl hackad dill
e 3 dl vispgradde

Krydda fisken med héalften av saltet. Vand i strobrod.
Stek i smor i en panna, 1-2 min. pa varje sida.
Tillsatt halverade tomater, dill, gradde och resten av saltet. Koka under lock ca. 5 min.

Servera med kokt potatis, gronsallad och grovt brod eller knackebrod.

Byxa en aborre:

Genom att "byxa" aborrfilen slipper du alla sma fiskben. Skar ett ganska langt snitt pa
bada sidor

om filens mitt (den tjockaste delen). Dar sitter de forargliga sma benen. Dra bort
"kilarna" sa att alla smaben féljer med. Den fardiga filen liknar, med lite fantasi, ett par
byxor. Dédeav namnet.



