Frityrsmet
Vetemjol 3dl
ol 2dl
Salt 1msk
Dillmajj

Dill caloog
Matolja 4dl
Agg 1
Socker 1tsk
Salt

Juice av 1/2 citron
Friterad sik
Sikfilé 600g
Salt

Vetemjol

Frityrolja 21

Panko (inte ett mdste, men gor
fisken frasigare och haller
smeten pd plats)
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Blanda ihop alla ingredienser i en bunke

Varm dillen och oljan till 8ograder.
Lat svalnailo minuter.
Mixa val till en gron slat olja, sila. Lat svalna.

Knéack dgget iihog smal mixerskal. Anvand handmixer och mixaioljanien
tunn strale.

Tillsatt citron, salt och socker.

Varm oljan till 170-180 grader. Anvand en hog gryta med lock.

Salta siken, vind den i mjol, doppa i frityrsmeten och eventuellt i
pankostrébrod.

Anviand halslev och sidnk forsiktigt ner fisken i oljan, fritera gyllenbruna.
Lagg upp pa koksduk eller papper och lat 6verflodig olja rinna av.

Serveras med kokt/friterad potatis, dillmajjo, eller 4t bara som en god snack
med dipp.



