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Gubbrora

Portioner: 10
Forberedelser: 30 min

Ingredienser

300 ¢ Sill Finskuren

200 ¢ RoOdIok Finskuren

300 ¢ Agg (ca 6 st) Hardkokta, grovt skurna
2 dI Créme fraiche
1 dl Majonés
Yo st Citron Saften

1 nypa  Svartpeppar
Blanda alla ingredienser. Lat garna sta och dra i kylskap

nagra timmar.
Servera pa knéackebrod eller rostat ragbrod.
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Havande stromming
10 personer

Ingredienser:

30 StroOmmingar
Anjovisfileer
Smor
Skorpmjol

20 strommingar rensas och skoljes, ryggbenet uttages.
Anjovis-fileerna delas mitt itu pa langden. En liten eldfast
form smoras. En anjovisstrimla lagges in i varje stromming
och fisken hoplagges sa att den ser hel ut. Strommingarna
radas ner i formen tatt intill varandra med ryggarna uppat.
Stro 6ver skorpmijol, lagg pa klickar av smor och sla 6ver
spadet ur anjovisburken. Gradda i1 medelvarm ugn, (250 -
200 °C), ca. Y2 timme. Ladan skall bli vackert guldbrun.

Ates varm med kokt potatis som forratt. Smakar ocksa
ljuvligt gott som kall pa knackebrod (t.ex. Ruutu).
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Stekt stromming
10 personer

Ingredienser:
2 kg Strdmmingar, rensade med ben

Mj6l, salt och peppar
4-6 st Aggulor

Skorpsmulor

Smor for stekning (kan blandas med lite

olja)
Blanda mjdl, salt och peppar och vand strommingen i
blandningen sa att fisken ar helt tackt med mjol.
Vispa dggulorna i en rymlig skal och vénd fiskarna en och
en i aggen. Panera darefter med skorpsmulorna och stek pa
medelhog varme tills fisken fatt ordentligt med farg pa bada
sidorna. Akta att pannan inte ar for het, paneringen brinner
latt och fisken blir brand pa ytan och ra inuti. Fisken kan bra
stekas i omgangar och hallas varm i svag ugnsvéarme.
Servera med potatismos, inlagda rodbetor och klappgurka

Variant

Marinera strommingen i smaksat jogurt (tex vitlok) nagra
timmar innan du steker den. Torka av det mesta av jogurten
fran fisken innan du panerar den som ovan (lite av jogurten
skall vara kvar pa fisken). Du kan dven i denna variant
lAmna bort mjdlet och dggen och panera direkt i
skorpsmulor. Istallet for skorpsmulor kan man dven anvand
krossade cornflakes.
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Stekt Sik (eller gos/abborre)
10 personer

Ingredienser:

2 kg Sikfiléer (Y2-1 sikfilé per man)
Skirat smor
Salt och vitpeppar

Skira smoret, dvs sméalt smoret, skala bort det vita skummet,
hall det gula smorfettet i ett annat karl utan att det vita pa
bottnet kommer med.

Hetta upp en rymlig stekpanna sa att den &r riktigt het, hall i
av det skirade smoret och stek sikfilén med skinnsidan nedat
tills skinnet fatt en aning farg, vand filén och stek snabbt pa
kottsidan, vand igen och fortséatt steka pa en aning lagre
varme tills skinnet fatt ordentligt med farg. Smorj filéns
skinnsida da och da med fettet genom att halla det 6ver med
en sked.

Satt fiskfilén pa ett fat och hall varmt till serveringen. Filén
kan aven fa kallna en stund och sedan hettas upp snabbt i
ugnen innan serveringen.

Observera att siken skall ha skinnet pa, om du anvéander gos-
eller abborrfiléer skall de vara utan skinn. Stektiden bor
anpassas efter fiskfiléns tjocklek, abborrfilen kraver
foljaktligen betydligt kortare stektid.

Kom ihag att ta bort ryggbenen innan fisken steks!
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Potatismos
Y timme, ca 10 personer

Ingredienser
3 kg Potatis
250gr  Smor

Salt och vitpeppar
Koka potatisen tills den ar mjuk helt igenom. Hall ut
kokvattnet men spara en del av det. Lat potatisen anga en
stund. Blanda i smoret och mosa med en mosare. Spad med
vatten om det behovs.

Tips!

Om du vill ha en riktigt mjuk mos sa passera den genom en
fin sil innan du serverar den.

Anvand inte elvisp, moset blir da latt klisteraktigt.

Moset kan tillredas pa forhand och hallas varmt i ugn.

Duchessepotatis med muskot
1 timme, 10 personer

Ingredienser

1 kg Potatismos
6 st aggulor
1 tsk malen muskot

Blanda daggulorna och muskoten i potatsimoset.

Forma moset pa en vilsmord form till ”runda toppar”
(anvand spritspase om mojligt). Varm i ugn, ca 200 °C, tills
moset fatt en vacker brun farg (ca 15 minuter).
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Klappgurka
10 personer

Ingredienser

2 st Gurkor
Y dl Attika

Y dl Socker
Y dl Vatten
2 tsk Salt

1 knippe Dill, finskuren

Skar gurkorna i fina skivor, satt i en burk och blanda i 6vriga
ingredienser. Skaka burken tills sockret och saltet smulit. Lat
vila i kylskpap nagon timme innan serveringen.

Lat gurkorna rinna av innan de serveras.
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