SSSSSSSSSSS

FISK

REGEPT



50

ABBORRE MED
KANTARELLER

Det drmodan vart att vinta in abborren tills kantarellerna dr i sisong.

Ett bdittre sdllskap kan abborren ndmligen inte fa.

4 byxade abborrfiléer

Grovt ragmjol

200 g kantareller, rensade

2 schalottenldkar

3 d1 gradde

Nykokt potatis kokt med dill
och rikligt med salt

Citron

Nykokta vaxbdnor och artskidor

01.
Mj6éla abborren, blanda salt och
peppar i mjélet. Stek abborren

i smor.

02.

Svetta schalottenldk i smor
tillsammans med kantareller,
hall pa gradde och 1at koka
ihop till simmig sas.

03.

Blanchera bénor och artskidor
i lattsaltat vatten, vand upp
med smor och salt.

Servera med nykokt potatis,
citron och dill.

D [
GADDA

Gddda anses av manga vara en svar fisk att tillaga, men det dr modan vdart att
ldgga lite engagemang i den hdr fina fisken. Enklast dr ofta att gora queneller.

En bit gadda gar vildigt bra att koka eller tillaga som vanlig fisk och servera

med samma tillbehor som till en vanlig torskfisk.

Nagra exempel dadr gaddan kommer till sin rdtt:

Varmrokt gidda precis som rokt roding, serecept.

Pepparrotsgddda, samma sas som till pepparrotskiott fast med fisk- eller

ljus kycklingbuljong.

Brasgddda, kld in giddan i uppblott tidningspapper och ldgg den i elden.

Gaddqueneller, serecept.
Gadda i papper, som sill © papper.

Kokt gdddhuvud, kokas som torsk. En metod som dr god att anvinda med
deflesta fiskar. Servera med skirat smor och pepparrot.

GADDROM

Om du far tag i en romstinn
gadda rekommenderar jag starkt
att tillreda rommen pa
foljande vis.

1.
K1am ut romsdckarna i en skal,

tvatta av rommen i kallt

vatten. Blanda rommen med salt
och lite socker samt en skvatt
konjak. Lat det sedan dra till
sig Over natten.

02.

At rommen med rostat vitt bréd,
knéackebrdd, finskuren rédlok
och graddfil.

KAPITEL 04 - FISK

n1s)
BOHUSLANSK FISKEKAKA

Varm fiskpaté pd grovmalen vitfisk. Gar dven bra att dta kall.

1 kg vit fisk och vetemjoél, hall i gradden

2 agg under omrdérning.
5 d1 gradde
2 msk vetemjol 02.

Lagg fiskkakan i en smérad
01. brédform, gradda av pa 150
Mal fisken i kottkvarn. grader i en timme.

Blanda fisken med salt, agg

99
BELONOSTRON

Flatostron fran den svenska vdastkusten har varldsrenommé. Manga kockar
kallar det "urostronet”, sjilva utgangspunkten for hela denna kultwr.

For en ovan ostronnjutare kan belonostronet upplevas val kottigt.

Testa da att pochera ostronet hastigt ¢ lite vitt vin och salt. Skdr sedan upp
ostronet t mindre bitar och servera med samma tillbehor som nedan.

1/2 dussin belonostron 02.

R6d1ok Oppna ostronen genom att
Rédvinsvinager trycka in en kniv fran sidan.
Citron Lossa ostronen genom att skara
Kniv loss dem undertill fran skalet.
01.

Finhacka r6dlok, lagg i en skal
och hall pa rédvinsvinager.

Skéar upp citronklyftor.
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FISKGRATANG MED
BLAMUSSLOR, RAKOR

OCH FANKAL

4 sejryggar a 160 gram
1 nat blamusslor

500 g rakor

Smoér

Salt

3 dl vitt vin

3 d1 gradde

(Ev lite beurre manié)
Olja

2 schalottenldkar

2 fankal

1/2 kg spenat

Gron sparris, eller
motsvarande god gronsak
Dill

Pommes duchesse:

1 kg potatis, mjolig
3 aggulor

100 g smor

Dill

Salt, muskot

01.

Skala potatisen, koka i latt-
saltat vatten tills den ar
fardigkokt. Hall av vattnet och
1lat potatisen anga av ett par
minuter. Pressa potatisen i en
kastrull, ror ner klickar av
smér, finhackad dill, nagra riv
muskotndt och salt.

Vand sist ner dggulan i
potatisen. Potatisen far inte
vara fér varm nar dggulan
tillsétts, max 60 grader.

Blir smeten for hard, spad med
lite mjolk.

02.

Skiva upp schalottenldk och
fankal, svetta dem pa 1lag varme
tills de blivit mjuka. Tillsatt
spenaten mot slutet. Smaka av
med salt och lite muskot. Stall
at sidan.

03.

Salta fisken. Lagg den i en
smoérad ugnsform. Tillaga
varsamt till 37 grader inner-
temperatur pa 100 grader
tillsammans med vinet, strax
innan fisken borjar slappa i
kottet.

Q4.

Skala rakorna, frés rakskalen
i lite olja, sla pa vinet fran
fisken. Lat sjuda i cirka 20
minuter. Sila rakbuljongen.

05.

Putsa musslorna. Koka musslorna
enligt recept, istallet for
vin, anvand fonden fran
rédkorna. Sila av musslorna.
Lagg musslorna at sidan och
plocka ur kéttet nar de svalnat
nagot. Blanda musslorna med

spenaten.

06.

Reducera musselfonden till
simming konsistens tillsammans
med gradde. Smaka av sasen med
lite salt. Red eventuellt med
lite beurre manié. Sasen
behdéver bara bli lite tjockare.

07.

Forvdll sparrisen i lattsaltat
vatten cirka 3 minuter.

Lagg spenaten i botten pa en
ugnsfast form. Spritsa pommes
duchesse runt kanterna pa
formen. Lédgg den férkokta
fisken pa spenatbadden.

H&11 sé&sen 6ver fisken och 1lat
allting gratineras i 220 grader
varm ugn i cirka 10 minuter,
Garnera gratangen med sparris,

rakor och dill.

01

FYLLD, GRATINERAD

KRABBA

En annan variant dr att gora en kall “rora” pa krabbkottet och hovmdstarsas
och sedan gratinera med ost. Dd behdvs det lite langre tid i ugnen for att fa

denvarm.

1 krabba

Bechamelsas (sid 93)

Ansjovis

1 aggula

Dill

Lagrad svensk ost, till exempel

prastost

01.

Oppna krabban, plocka ut
krabbkottet, skar upp i mindre
bitar. Oppna krabbklorna och ta
tillvara kottet. Spara, gor
rent och torka ur krabbskalet.

Fras krabbrommen.

02.

Koka upp bechamelsasen, stuva
krabbkottet forsiktigt. Om
stuvningen ar foér hard, spad
med lite gradde.

03.

R6r i hackad ansjovis, smaka av
med salt och peppar. Dra
kastrullen &t sidan, montera i
finskuren dill och en &ggula.

04.

Fyll det rengjorda krabbskalet
med stuvningen, toppa med
riven ost och gratinera i 220
grader varm ugn tills osten

blivit vackert brun.

STEKT FISKKAKA

I restaurangvdrlden kallas den stekta fiskkakan ibland havets wallenbergare.

Det dir ett hedersbetyg.

1 kg fisk

22 g salt

2 agg

0,5 liter gradde

Hackade rédkor, musslor eller
andra skaldjur efter planbok
Hackad dill och graslok
Strobrod

Smér

01.

Tarna fisken i mindre bitar.
Lagg i en matberedare.

Kor fisken tillsammans med
salt till en homogen smet.

02.
Knéck i dggen och upprepa
proceduren. Tillsatt gradden

hastigt i en jamn strale.

03.

Lyft upp farsen i en bunke,
tillsatt grovhackade skaldjur
och 6rter. Forma till sma
biffar, vand i strébréd och
stek i mycket smor.

04.

Servera med férslagsvis brynt
smor, kokt potatis, lattkokta
sockerarter, citronklyfta och
forellrom.




5.
FISKGRYTA

MED TOMAT OCH BASILIKA

Ett sagolikt giftermal mellan Marseille och den svenska vdstkusten.

1 nat blamusslor

200 g lax

2 navar farska réakor med skal
200 g gos

4 dl fiskfond

2 dl vitt vin

1 gul 16k

1 morot

1 fankal

1 bit purjolok

3 vitléksklyftor

1 msk tomatpuré

100 g potatis

5 farska tomater
Gréadde i 6nskad méangd
3 msk smér

1 tsk finstott anis

Lite cayennepeppar

Dillaioli ar ett passande
tillbehor, se separat recept
sid 95.

01.

Putsa musslorna. Skala
rakorna, spara skalen. Tarna
laxen i 2,5x2,5 centimeter
stora bitar. Skar upp goésen i

mindre bitar.

02.

Fras réakskalen i lite olja.
Ha1l pa fiskfond och 14t sjuda
i cirka 30 minuter. Sila av

fonden.

03.
Skala gronsaker och skar ner

lagom stora bitar att fa plats
pa en sked. Smalt smoér i en
gryta, tillsatt samtliga
gronsaker och 1at dem svettas
i grytan utan att ta farg.

04.

Tillsatt vin och rékfond.
Nar potatisen bdérjar mjukna
tillsétt gradde. Smaka av
fiskgrytan med salt och lite
cayennepeppar.

05.

Lagg musslorna i grytan, ror
om, lagg pa lock och 1lat varmen
i grytan tillaga musslorna.
Nar musslorna Oppnat sig,

rér om.

06.

Upprepa proceduren med lax-
tarningarna. De gar mycket
snabbare att tillaga och ar mer

kédnsliga for att ga sonder.

Q7.

Under tiden laxen tillagas pa
eftervarme halstras gésen med
skinnsidan nedat i en torr,
varm stekpanna tills 6nskad

farg uppnas.

08.

Precis fore servering: Toppa
grytan med bitar av gos och
skalade rékor.

04

KAPITEL 04 - FISK

KOKA KRAFTOR

Krondzll, porter och lok kommer att ge dig smak- och doftminnen for livet.
Dagen efter ndr krdftorna stdtt till sig i lagen och de ska dtas rdcker det gott
ochvdl med endast brod, smor, god svensk hardost och lite majonnds.

6-7 kg levande kraftor

10 liter vatten

5 d1l grovsalt

5 sockerbitar

Nagra ordentliga ruskor med
krondill

1 flaska mérkt 61 eller porter
(1 kryddnejlikspéckad 16k)

01.

Skélj de levande kraftorna noga
i kallt vatten. Koka upp lagen
ordentligt! Lagg i dill-
ruskorna, 1lat sjuda cirka

2 minuter.

02.
Lyft upp krondillen. Lagg den

at sidan. Lagg i kraftorna, 1lat
dem koka cirka 5 minuter.

Lat kraftorna svalna i spadet.

Krdftkoket skiljer sig fran hummer-
koket. Hdr vill vt jobba in smaken.
Porter sdtter en fin ton som passar
vardigt bra med krdftorna. Sockret
ar av gammal hdvd, men hjdlper
dven till att framhdva den sétma
som finns naturligt i skaldjur.
Varinte orolig att kydftorna ska
“gd over” och bli for kokta. En
valkokt krdfta smakar mer och
haller lingre dn en underkokt.
Krondillen gar att utesluta men
bidar till en karakteristisk smak
och dr dessutom vacker.

Sb.
RAKCREPES

Vanliga pannkakor som fylls med god rédkstuvning och gratineras i ugn.

Serveras som lunch eller enklare middag.

Crépes - folj receptet for
pannkakor.

500 g farska handskalade rakor
Dill

3 d1 bechamelsas (sid 93)

Ost

01.

Koka upp bechamelsésen.

Dra kastrullen &t sidan, ror
i rakor och finskuren dill.
Lat stuvningen sta en liten
stund och svalna néagot.

02.

Lagg en kall crépe pa skar-
bradan. Lagg i en ordentlig
klick med rakstuvning och
rulla eller vik ihop crépen.

03.

Lagg fyllda crépes i en
ugnsfast form, strd éver riven
ost och gratinera till vacker
gyllene farg.
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QUENELLER

Det finns tva typer av queneller. Mousseline dr i huvudsak en fyllningsfirs

som dr god och enkel att gora snabba queneller med i en matberedare.
Lyonnaisequeneller dr originalet fran Lyon och dts bast med sauce
nantua— krdftsas pd insjokrdftor och kokt ris —men hdr serveras den med

hummersoppa.

Grundrecept for mousseliner:
Gaddkott

30 g salt

1 liter gradde

3 aggvitor

01.

Lagg gaddfars i matberedare
tillsammans med salt och
cayennepeppar. Kér mat-
beredaren pa full fart i cirka
15 sekunder, tills farsen blivit
slat och saltet blandats in.

02.

Tillsatt aggvitan, kér mat-
beredaren igen tills féarsen
aterigen blivit homogen.

Oppna locket till matberedaren
och skrapa ner eventuell fars
som satt sig pa kanterna.

Sank farten nagot, starta och
hall den iskalla gréadden i en
jamn strale.

03.
Nar den sista gradden arbetats

in i farsen, G6ppna ater locket,
skrapa ner farsen fran kanterna
och kér farsen i matberedaren
en kort stund sa att allting
verkligen har blandats.

04.

Koka upp véldigt lattsaltat
vatten med lite torrt vitt vin.
Forma med en sked gaddfarsen
till 6nskad storlek.
Personligen féredrar jag tre
mindre queneller per person om
det ska serveras som huvudratt.
Lagg forsiktigt den formade
gaddfarsen i det sjudande
vattnet och 1at den ligga i
cirka 3 minuter, det syns nar
quenellerna ar klara da de
flyter upp samt blir lite
storre och luftiga.

05.

Lagg de kokta quenellerna pa
ett fat. De gar att forbereda
en dag fére och sedan varma pa

i sasen de ska serveras med.

O/

KOKA HUMMER

Svensk hummer dr vdrldens bista. Att ta upp fullmatade honor med yttre

rom dr olagligt i Sverige, men samma hummer pa andra sidan vatinet i
Irland dr okej att fanga. Pd vastkusten finns historier om romstinna honor
som kunnat dldersbestimmas till 50 ar och vars kott beskrivs som en mor

kalventrecote.

Att koka sin egen hummer efter detta recept ger maojlighet att anvinda

hummerns inre rom, corallen, som dr en bra smaksdttare for saser, dggrora
eller varforinte bordssmoret. Det ger dven kontroll bver kokningen, som

kan drivas till perfektion. En magnifik rdvara kan pd sd sdtt na sin fulla
potential. Som med mycket i livet finns det olika sdtt att na ett perfekt resultat.

Hair dr tvd olika tekniker.

01.

Salta vattnet med 3,5 procent
saltlag (det &r samma salthalt
som vart svenska vatten).

Koka sedan hummern i 8-15
minuter beroende pa vad du ska
anvanda den till senare. Lyft
upp hummern och 14t den svalna
i kylskéap.

02.

Koka upp en kastrull med
rikligt med salt, uppat 10
procent. I klartext en riktigt
mattad saltlag. Koka hummern
8-15 minuter beroende pa vad
den ska anvandas till. Kyl
sedan ner hummern i isvatten.
Kyl samtidigt ner saltlagen
fran hummern. Nar bada tva har
svalnat lagger du hummern i
saltvattnet.
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PANERAD TORSK

Om man dr klok nog att ta till vara hela torskfisken blir det en del bitar som

Lampar sig perfekt att panera och steka. Kaviarsdasen som serveras till kallas

avmanga kockar for "Mannerstromsalva”.

700 g torskslag
Vetemjol
Rivebrdd

Agg

Salt och peppar

01.

Dubbelpanera fisken. Salta
vetemjdlet 14tt och lagg i en
form. Knack agg i en egen form
och vispa upp dem 1att med 1
msk vatten. Lagg rivebrdd i en

form.

02.
Vand fisken i vetemjol, sedan
i 4gg och sist i rivebrodet.

03.

Hetta upp rikligt med smor i

en stekpanna. Stek fisken tills
den fatt en fin gyllene farg

Q4.

Servera med kall kaviarsas,
kokt dillslungad potatis,
citronklyfta och lattkokta
gronsaker

OY

VINKOKTA MUSSLOR

Bldmusslan smakar som en kyss fran havet. Avrunda anrdtiningen

med lite gradde.

1 nat musslor

Smoér

1 schalottenldk

2 klyftor vitlok

1,5 d1 torrt vitt vin
2 d1 gradde

Graslok

Vitt brod

(smér)

01.

Tvatta musslorna i kallt
vatten. Skrapa och tvatta av
eventuellt "skagg” fran
musslorna. Om nagra musslor
skulle vara Oppna och inte
stanger sig sa tveka inte att
kasta dem direkt.

02.
Svetta schalottenlok och
vitléksklyfta i smor.

H&1l pa vinet, ge det ett
uppkok. Lagg i musslorna i det
kokande vinet. Lagg lock over
kastrullen, skaka om kastrullen
efter tva minuter och 1at koka
ytterligare nagra minuter

tills musslorna har 6ppnat sig.

03.

Sila av buljongen, 1at den koka
ner tillsammans med 2 d1
gradde. Smaka av mussel-
buljongen med salt. Hall
musselsasen dver musslorna och
strossla rikligt med graslok

over.

04.

Servera med vitt brdéd, antingen
farskt eller smérstekt frasigt
som krutonger

re)

KAPITEL 04 - FISK

LYONNAISEQUENELLER

Originalet fran Frankrike. I Sverige gillar vi mousselinequeneller, men

detta drursprunget. Som sd ofta med originalutgavor dr handhavandet mer
omstandligt, men resultatet blir himmelskt.

Branddeg:

4 d1 vatten

120 g smoér eller njurtalg
5 g salt

160 g vetemjol

S agg

01.
Lika delar gadda och branddeg
(till exempel 300 gram av

varje), men tillsatt aggen till
branddegen sist, nar branddeg
samt gaddfars &r blandat.

Ett 4gg per 100 gram gadda.

02.

Serveras med sauce nantua
(kraftséas, lika delar gradde
och god kraftfond, smaksatt
med lite citron och konjak).

(1
MAKRILL

Voila — hdr kommer ett underbart gott recept pd makrill signerat

Pontus Frithiof.

2 makrillfiléer
2 tomater

1 bit purjoldk
2 d1 gradde

2 msk smor

Vetemjol

01.

Filea tomaterna. Strimla
purjoldken. Blanda finhackad
dill och gradde i en bunke.

02.
Enkelpanera makrillarna i
vetemjol och salt. Stek

makrillfiléerna pa bagge
sidor, lagg at sidan.

03.

Svetta purjoldken i samma
stekpanna i tva matskedar smor
H&1l pa senapsgradden, lagg i
tomatfiléerna, 1at koka upp.
Lagg i makrillarna och és med
sasen. Smaka av med salt och

peppar.

Q4.
Servera med nykokt
mandelpotatis.
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STEKT GOS

MED STUVAD SPENAT

Hbost- och varfisk. Paminner om gddda och abborre. Anses av manga
forndmare dn gadda, jag hdller den likvdrdig. Stuvad spenat dr ett

grundrecept som dr gott att anvinda dven for andra bladgronsaker och

Sframforallt kalsorter som till exempel svartkdl, vitkdal och gronkadl.

Gosfilé
Mjo6l och salt

Smoér

500 g spenat

3 msk smér

1 tsk vetemjol
1 gul 16k

1 vitloksklyfta
0,5 d1 gradde
0,5 d1 mjolk
Salt, peppar

01.

Férvall spenaten i kokande
lattsaltat vatten i cirka

20 sekunder. Lyft upp spenaten
och 1at den svalna nagot.
Krama ut 6verflodig vatska och

hacka spenaten grovt.

02.

Bryn lite smér i en stekpanna,
tillsatt en finkrossad vit-
16ksklyfta och en finhackad
gul 16k. Svetta alltsammans
latt, tillsatt spenaten.

03.

Pudra éver lite mj6l, hall pa
gradde och spad med mjolk till
6nskad konsistens.

Q4.

Vand gosen i saltat vetemjol.
Bryn smér i en stekpanna pa
medellag varme. Stek fisken
gyllenbrun pa bagge sidor.

()
ALMACKA

”... plockade fram en nyrokt al, som var tjock som en arm , en burk ansjovis,

ett stort stycke ost och en bit pariserkorv, som var skdr och vacker med vita

prickar avister.”

Fritiof Nilsson Piraten

Alagillet ir en stor tilldragelse pd sensommaren och hosten i Skdne.

Aggroran till mackan binder thop rdtten. I receptet har jag anvdint rundrokt

al, dad den drldattast att kopa med gott samuvete. Flatrokt al dr personlig favorit

men inte alltid lika ldtt att hitia.

Aggréra:

3 agg

3 msk gradde

Salt, nymalen peppar
Rundrékt eller flatrokt al
Gréaslok

Kavring

01.
Lagg upp pa kavringen efter
tycke och smak.

(4

STEKT STROMMING

Det finns flera rdatter som kan gora ansprak pd titeln "Sveriges nationalrdtt”,
men fragan dr om inte stekt stromming fortjinar den bist. Fyllningen

till strommingen gar att variera med olika smaksatta smor, orter, gubbrora

eller rimmad lax. En annan god variant dr att marinera strommingen

dagen fore i grdadde och dgg, eller kall kaviarsas, samt vinda i ragmgjol eller
strobrod enligt receptet. Lingon till strommaing dr inte nodvdndigt men

passarvdldigt bra.

1 kg stromming
Salt, peppar
Grovt ragmjol
Smér

Persiljesmor, se recept

01.

Klipp strémmingen fri fran
ryggfenan. Salta strommingen
latt med salt och peppar, lagg
pa lite persiljesmér, ytter-
ligare en strommingsfilé
kéttsida mot kéttsida.

02.
Vand ”strémmingsflundrorna” i
ragmjol och stek i varmt smér.

03.
Servera med potatispuré,

rarérda lingon, brynt smor,

skivad rodlok, garna en bit
vasterbottensost och
knackebrod.

ATTIKSTROMMING
Strommaing over? Inlagd
dttikstrommaing dr barnsligt gott.

Fardigstekt stréomming
123-lag

Skivad rédlok

Skivad morot

Nagra kryddpepparkorn

01.

Lat sta over natten i kylen.
Servera pa knéackebrdd med
majonnads smaksatt med
finskuren dill, pressgurka

och ra rodlok.

I

FARSKA RAKOR

Smaken av farska rdkor—visst dr den underbar? Men hur dr det egentligen

med det som kallas farska rikor?

Nyfangade rdikor kokas ndstan uteslutande direkt pa rakbatarna. En
del fryses omedelbart, en del sdljs som "farska rdakor”. Men det tar ofta ett

pardagarinnan definns © butiker och saluhallar. Att smaka en verkligt
farsk, nykokt rdaka kan egentligen bara goras ombord pa baten. Dd finns den
ursprungliga smaken i behdll. Darfor kan man sdga att en raka som frysts
direkt smakmdssigt dr ndrmare den rdaka som kokas rd i saltvatten och
serveras direkt—dn den som sdljs "farsk” i fiskdisken ...

Det drdags att stigmat som omgdrdar fryst mat tvdttas bort— tekniken
har kommit vdildigt langt, och frysning behdover inte alls innebdra ndagon

smakforsimring. Snarare tvdrtom.
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STUVAD LAKE

Den torskbesliktade laken dr en av vara mest underskattade matfiskar.

Konsistensen paminner om hummerklo. Detta dr ett gammeldags sditt att

tillaga laken. Tack varelakens unika konsistens kokar den inte sonder utan

bibehdller sin struktur. Muskotblomman dr viktig och otroligt vacker.

1 lake (cirka 1 kg)
1 morot

1 bit stjalkselleri
1 muskotblomma

2 d1 vitt vin

1,5 d1 gradde

Smér

Vetemjol

Vitt brod

Persilja

Citron

Buljong:

1 gul 16k

2 lagerblad
Vitpepparkorn
5 dl vatten

01.

F1a laken, eller be att fa
den fladd om du koper den i
fiskaffar. Rensa fisken, ta
vara pa romsack och lever.
Stycka filéerna. Skar upp
lakekottet i cirka 3x3 cm

bitar.

02.

Lakens huvud, svans, sidor och
ben skoéljs i kallt vatten tills
blod och andra orenheter

férsvunnit.

03.

Koka en fiskbuljong pa benen.
Lat buljongen sjuda i 30
minuter. Lyft upp och slang
ben, huvud, svans och
slaksidor. Lagg levern och
romsacken i buljongen, 1at den

sedan sjuda i cirka 8 minuter.

04.

Skér upp purjoldék, selleri och
mordtter i 1x1 centimeter
stora bitar. Lédgg dem pa en
smorad form tillsammans med
muskotblomman. Lagg lakekdttet
ovanpa groénsakerna, hall vinet
over fisken, salta och peppra.
Lat kottet ga in i en ugn pa
150 grader cirka 8 minuter.
Skiva under tiden upp lever
och romsack.

05.

Ta ut fisken. H&ll spadet fran
fisken ner i fiskbuljongen.
Sila sedan buljongen och 1at
den reducera tills 3 dl ater-
star. Hall pa gradden, lat
sjuda en stund. Red av med
lite beurre manié till
6nskad konsistens.

Smaka eventuellt av sasen
med lite citron, lite krossad
muskotblomma samt salt om
det behovs.

06.

Arrangera grénsakerna pa
fatet. Lagg dver lakekottet,
toppa varje bit med lever och

rom och hall sist dver sasen.

07.

Pa hederligt maner, garnera
réatten med tunna citronskivor
och hjartformade, smérstekta
brédskivor som efter stekning
rullats i finskuren krus-
persilja! Servera med kokt
tournerad potatis.

KAPITEL 04 - FISK

red
TORSK MED AGG

Att torsk dr en hogklassig fisk har inte alltid varit sjalvklart. En person som
betytt mycket for att visa pd torskfiskens potential och hija dess anseende
dr den mdsterlige kocken Crister Svantesson ¢ Goteborg, som bland annat
arbetat tillsammans med Leif Mannerstrom. Crister Svantesson utvecklade
ett nytt styckschema vilket bland annat ledde till att torskrygg © dag ses som
en delikatess. En annan Goteborgskock som gjort mycket for att bittra pd
torskens renommé dr Bengt Petersen, kdnd for att ha drivit bland annat
restaurang Sofus. Bengt Petersen serverade torsk pad silverfat med lever och
rom stilfullt presenterade.

Torsk med dgg dr en klassiker. Hdr dr den serverad med Pontus Frithiofs
“dggrulle”, men det gar lika bra att endast servera hackat dgg eller strunta i
aggen helt. Huvudravaran dr en ordentlig bit torsk, helst rygg.

Torsken gar dven att lattrimma, dda behovs betydligt mindre salt. Ett annat
alternativ dr att anga den. Personligen foredrar jag attinte rimma en sd fin

ravara som torsk.

Smoret kan bade vara brynt eller endast skirat. Brynt smor harmonierar

valdigt bra tillsammans med pepparroten.

4 bitar torskrygg a 160 g
Salt

400 g rakor med skal

4 agg

200 g smor

1 bit pepparrot

1 kg potatis

Dill

01.

Koka upp saltat vatten (1 liter
vatten samt 0,5 d1 salt). Lagg i
torskbitarna. Satt pa lock och
dra kastrullen at sidan.

Lat fisken ligga i cirka 15

minuter, tills den fatt en

innertemperatur pa 39 grader.

02.

Skala rakorna. Koka aggen

9 minuter, kyl ner dem i kallt
vatten och hacka till énskad
konsistens

Receptet fungerar lika bra

med sejrygg eller hilleflundra.
Halleflundran behover ga upp
ytterligare 2—3 grader.

Servera med dillkokt potatis eller
kokta gronsaker




