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Mousse pa laxrom
(8-10 pers. ca 2 timmar)

Ingredienser

1| st kallrokt laxfilé
500 |gr laxrom

4 dl creme fraiche
2,5|dl fiskbuljong

4 dl gradde

6 | st gelatinblad

Smorj en lamplig form (1,5 liter, paté eller kakform) med en
aning olja. Klad formen med plastfilm.

Skar den kallrokta laxen i tunna skivor lagg ett lager pa
plastfilmen i formen (det har blir “kakans” yttersida).
Bl6tlagg gelatinbladen i kallt vatten.

Vispa gradden sa att den ar fast men inte grynig.

Krama vattnet ur gelatinbladen och blanda dem med fiskbul-
jongen. Varm upp buljongen sa att gelatinbladen 16ser upp
sig, lat svalna till rumstemperatur.

Blanda creme fraichen med laxromen (ror om forsiktigt sa
att inte romkornen gar sénder). Blanda i buljongen och ror
sedan forsiktigt i vispgradden.

Fyll formen med massan och vik laxskivorna och plastfilmen
Over. Tack &nnu med ytterligare ett lager plastfilm och stéll i
kylskapet tills den skall serveras (min 2 timmar, max 3 da-
gar).

Ta formen ur kylskapet och avlégsna det dversta lagret med
plast. Hall i plastfilen som haller moussen och lyfta forsiktigt
bort formen. Avlagsna plasten och servera.

Ldnkan, Fisk, 15.5 2013 Sida 3/9




GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Fiskfars
(8-10 pers. ca 2 timmar)

Ingredienser

1|kg fiskfilé

2 | st agg

2 | st aggvita

di gradde

tsk salt

tsk vitpeppar

st potatisar

st purjon, stora och langa

5
5
1
1 |tsk cayennepeppar
3
3
5

dl fiskfond

4 | st gelatinblad

200 | gr spenat

Obs!
Alla ingredienser maste vara iskalla under hela tillredningen.

L&gg gelatinbladen i kallt vatten.

Olja en lamplig form och kla med plastfolie, anvand sa
mycket plast att den aven tacker toppen pa formen.

Skar purjon sa att du avlagsnar bladen ett i gangen. Koka
snabbt upp purjoblanden och lat svalna. Kla farsformen med
purjon sa att vita delen tacker bottnen och @ndorna ar grona.
Purjon skall ha sa mycket 6verhang att de tacker toppen pa
formen néar fyllningen ar i.
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Véarm upp fiskfonden till ca 40 grader, krama vattnet ur gela-
tinbladen och smalt upp dem i fonden, lat svalna.

Skar fisken i sma kuber och kyl ned dem, tex i frysen. Mosa
potatisen och blanda kryddorna i moset.

L&gg fiskbitarna tillsammans med &ggen (inte vitan) och po-
tatisen i en matberedare. Kor tills fisken &r finférdelad. Hall
sedan sakta den kalla gradden 6ver medan maskinen gar.
Lagg massan i kylen pa en stund.

Vispa dggvitorna och ror dem sedan forsiktigt ner i fisksme-
ten.

Blanda spenaten och fiskfonden till en smet i matberedaren
och blanda smeten med halften av fiskmassan.

Fyll formen forst till halften med den grona massan, platta
till massan med en spatel och fyll resten med den vita mas-
san. L&gg purjoéandorna over smeten och till sist plastfolien.
L&gg ytterligare ett lager plastfolie Over.

Gradda i vattenbad (hall kokande vatten pa ugnsplaten) i 150
oC ugn tills smetens innertemperatur ar 74 °C.

Lat svalna i rumstemperatur, lagg sedan en tyngd 6ver for-
men och lat dra med tyngden pa i kylskap i ett dygn.
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Angkokt laxfilérulle
(10 pers. ca 1 timme)

Ingredienser

1|kg ryggbit av laxfile
250 | gr kallrokt lax

1| knippe | graslok

1| tsk salt

Yo | tsk vitpeppar

1| tsk rasocker

4 | dl fiskfond

2 | st gelatinblad

1|(dl vittvin

L&agg gelatinbladen i blot i kallt vatten.

Hall fiskfonden i en kastrull och koka tills ca halften ar kvar.
Tillsatt vinet och koka tills hélften kvarstar. Lat svalna en
aning.

Krama vattnet ur gelatinbladen och blanda med fiskfonden.
RoOr om tills gelatinet smultit. Lat svalna till rumstemperatur.
Finfordela gréasloken och blanda i vatskan.

Anvand en jamntjock bit av ryggfilen. Plocka noggrant bort
alla sma ben utan att sondra kottet. Snitta upp fiskfilé-biten i
langd riktningen till en dubbelt sa stor platta. Gor ett "upp
och ner vant T-snitt" genom att skara halvvags djupt i langd-
riktningen och sedan ut mot bada sidorna sa att Du kan anda
ut filen till en dubbelt sa stor enhetlig skiva. Krydda med
salt, peppar och socker.

Lagg fisken pa en bit plastfolie (ca 2 ggr fiskens storlek).
Bred fiskfonden dver filén.

Ldnkan, Fisk, 15.5 2013 Sida 6/9




GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Rulla ihop fiskskivan till en tét rulle med fyllningen pa insi-
dan. Packa rullen in i tat plastfolie. Slut &hdorna som en
"smallkaramell”. Packa rullen i aluminiumfolie till en tat
rulle. Slut &ndorna som en "smallkaramell". Angkoka pake-
tet pa galler i kastrull tills innertemperaturen ar 36°.

Lat kallna i paketet.
Skar i skivor (om man lamnar innersta lagret av plastfolie pa
sa ar det lattare att skara).

Lagg upp pa fat for servering.
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Chevice
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:

1,5| kg |Fiskfiléer (sik, gos, aborre, mm)

1| kg|Lime

150 | gr| Vitlok

20| gr|Ingefara

5| gr|Korianderblad

1| st|Rdd paprika

2| st|Rodlokar

Chili

Salt och vitpeppar

Socker

Filea fisken och skar i sma kuber.

Tillsatt forst salt enligt smak och sedan saften av limen, litet
at gangen.

Tillsatt 6vriga kryddor, rodlok, paprikan skuren i sma bitar
och socker.

Lat dra i 8-10 minuter.

Servera.

Tips: Hall fisken i frysen ca 5 minuter innan tillredningen.
Chevicen blir da saftigare.
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Olivoljeposherad fisk
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:

1,5| kg |Fiskfiléer (sik, g0s, aborre, mm)

2 | | Olivolja

Timjan, vitlok och persilja

Salt och peppar

Det har receptet bor testas for att sakert fungera! Var nog-
grann med temperaturen pa oljan, far inte vara for hog for da
blir fisken stekt i stallet for kokt. L&ttast ar det att laga fisken
i ugn, men ugnstemperaturen maste anpassas sa att oljan har
ratt temperatur.

Filea fisken, ta bort benen och torka den med papper

Lagg fiskbitarna i en form pa en badd av citronskivor, stro
en aning salt och peppar 6ver dem, lat sta ca 15 min.

Hall upp olivolja i en kastrull och tillsatt 6nskad smaksatt-
ning (tex vitlok, timjan och persilja). Varm upp oljan till ca
70 °C och lat sedan svalna en aning.

Hall oljan Over fisken och satt fisken i ugn, ca 120 °C.
Pochera 15 — 30 minuter beroende pa fiskens tjocklek (1-2,5
cm).

Ta fisken ur oljan och lat rinna av. Servera varm eller kall.
Fisken kan dven lagas pa spisen. Oljan skall halla en tempe-
ratur mellan 50 och 60 °C sa temperaturkontrollen &r viktig.
Metoden kan anvéndas for nastan vilken fisk som helst, tiden
bor dock justeras enligt fisksort och fiskens tjocklek.
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