Crispy fish tacos med mango- och avokadosalsa Champagnebar

Ingredienser fér 4 — 6 personer
Brod

e 2 dl vetemjol

e 2 dl majsmjol

e 3-4 mskolivolja

o 2krmsalt

e 2 dl vatten, kokande

e vetemjol, till utbakningen

Kalsallad

e 200 g rodkal
e 0,5 grapefrukt
e 0,5 msk olivolja

Mango- och avokadosalsa

250 g mango

2 avokador

0,5 dl persilja, finhackad
1 rodlok (liten)

1 rod chilifrukt

1 msk olivolja

1 limefrukt

Chipotlemajonnis

e 1agg

e 1-1,5dlrapsolja

e 1 tsk dijonsenap

o 2 tsk dppelcidervinager
e 2 msk chipotlepasta

Picklad rodlok

e 1rodlok

o 1dl attiksprit 12 %
o 2 dlstrosocker

e 3 dlvatten

Pankofriterad torsk

e 600 g torskrygg

o 2 dl vetemjol

e 2 msk cayennepeppar

e 2 dl pankostrobrod (asiatiskt strobrod)

e 24gg
o 1| frityrolja
e salt

e svartpeppar



M

Champagnebar
Garnering
e radisa
e persilja
o fetaost

[ ]
GOr sa har:
Picklad rédIok

Forbered garna dagen innan. Koka upp attika, socker, salt, svartpeppar och vatten i en kastrull. Skiva
rodloken med en mandolin och héll 6ver den varma vatskan i en burk. Stall i kylen 6ver natten.

Brod

Hall vetemjol, majsmjoél och salt i en bunke. Tillsatt olivoljan och blanda till smulor, hill eventuellt pa
lite mer olja for att fa degen smulig. Hall 6ver vattnet och vand samman till en jamn deg. Kavla ut till
runda sma tortillas i mjol och stek pa hég varme i torr stekpanna max en minut per sida.

Lagg i en handduk som gérna far vara lite fuktig men den kommer annars att bli det av dngan fran de
varma broden. Lat ligga i handduk till servering sa de blir mjuka.

Kalsallad

Skiva kalen tunt pa mandolin. Klam over saften fran grapefrukten, skvatt 6ver lite olja. Krydda med
salt och peppar och massera sa att smakerna gar ihop. Lat sta.

Mango- och avokadosalsa

Finhacka mango och avokado, lagg i en skal. Kdrna ur och finhacka chilin och hall ner. Finhacka
rodloken och blanda ner med saften fran limen och olivoljan. Ror ner persilja, salt och peppar. Smaka
av och smaka upp!

Chipotlemajonnds

Knack dagget i en bunke. Tillsatt senap och vinager. Mixa med stavmixer medan du tillsatter oljan. Nar
majonnasen fatt fin konsistens tillsatter du chipotle, salt och peppar efter smak.

Pankofriterad torsk
Skar torskryggen forst pa langden sedan pa bredden sa att du far som stavar.

Hetta upp oljan i en kastrull till cirka 170 grader. Lagg upp mjol, panko och uppvispat dgg i tre olika
skalar. Tillsatt salt och peppar samt cayenne i mjélet. Doppa sedan torsken i mjol, sedan agg och till
sist i panko.

Fritera tills de ar gyllenbruna.

Finhacka persiljan, skiva radisorna pa en mandolin och smula fetaosten. Lagg allt pa en tallrik redo for
upplagget.

Upplégg

Borja med att lagga upp broden pa en skarbrada eller tallrik. Lagg pa kalsalladen, toppa med mango-
och avokadosalsan. Lagg pa torsken och toppa med radisor, rodIok, majonnas, fetaost och persilja.

Receptet dr stulet av Sofia Henriksson, frdn Kékets middag.



