Friterade sikben
Sikben

Pankostrébréd

Salt

Svartpeppar

Frityrolja 21
Granmajj
Bladpersilja casog
Matolja 4dl
Agg 1

Ca 20 cm grankvist
med gréna barr

Juice av 1 citron
Socker 1tsk

Salt 0,5 tsk

Slow Food® Sapmi

Biebmoraidu
Den rullande matrajden

Skolj benen ordentligt, 20-30 minuter. Lat de ligga och torka pa duk i ca 30
minuter.

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

Salta fisk benen och vind dem i panko. Anvéand halslev och sdank forsiktigt
ner i oljan, fritera gyllenbruna. Ligg upp pa koéksduk eller papper och 1at
overflodig olja rinna av.

Serveras som tilltuggg med granmajjon

Varm persiljan och granen i oljan till 8ograder. Lat svalna i 10 minuter. Mixa
val till en gron slit olja, sila. Lat svalna.

Knick dgget ii hog smal mixerskal. Hall oljan i en tunn strale. Tillsatt citron,
salt och socker.



