Fiskfilérullader med Prosciutto di Parma, vitlokssmor och
fankalssallad
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Ingredienser

8 fiskfiléer utan skinn (t.ex. rodspatta)

4 skivor Prosciutto di Parma

600 g sma kokfasta potatisar

4 vitloksklyftor, halverade

4 msk smor

4 msk finhackade orter (t.ex. dill och persilja)
Salt och peppar

1 msk citronsaft

2 fankalsstand

GOr sa har:

e Dela varje skiva Prosciutto di Parma pa langden. Rulla in varje fiskfilé i Prosciutto di
Parma till sma rullader.

e Lagg potatis, vitlok, smor och orter i en ugnsfast form. Gradda i ugnen pa 180 °Ci ca
20 minuter tills att potatisen ar mor.

e Baka fiskrulladerna i ugn pa 180 °Ci ca 10 minuter.

e Skar fankalen i tunna skivor med en vass kniv. Vand ned fankalen i potatisen. Smaka
av med salt, peppar och citronsaft.



e Servera potatisen och fankalen pa ett fat och toppa med fiskrulladerna.

Tips: Tillsatt garna lite finhackade orter i fiskrulladerna for extra smak.



