Ugnsbakad rodspdtta med rodbetor och pepparrot

4 portioner

1,2 kg farsk rodspatta, hel
2 msk rapsolja
2 msk smdlt smor att 6sa med

6 rodbetor, kokta
1 dillkvist, plockad
2 msk citronjuice
1dl majskorn

2 msk smor

Pepparrot, riven

400 g mjolig potatis, skalad
1dl standardmjélk (3 %)
1.dl Green Giant majskorn

1 msk smor

Dela rodspattan i fyra bitar och krydda med salt och peppar.
Lagg fisken med skinnsidan upp pa en pldt och ringla 6ver olja och smérklickar.

Ugnsstek pa 180 graders varme till kottet ar gyllenbrunt och slapper fran benet.
Os med smoret under stekningen som tar cirka 15-20 minuter.

Dela rédbetorna i klyftor och frds dessa i smor. Tillsatt dill och majskorn.
Smaksatt med salt, peppar och citronjuice.

Riv pepparroten fint.

Koka potatisen och hdll av vattnet. Blanda i majs, smér och varm mjolk.
Smaksdtt med salt och peppar.




