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Chevice pa vit fisk

10 pers
Ingredienser:

1,0 kg Fiskfiléer, benfria

3 st. Lime

100 g Vitlok

159 Ingefara

59 Korianderblad

1 st. RAd paprika

1 st. RddlOokar

1 st. Chili, avlang
Salt och vitpeppar
Socker

Skar filéerna i mycket sma tarningar.

Tillsatt forst salt enligt egen smak och sedan saften av
limen, litet i taget. R6r om forsiktigt.

Tillsatt 6vriga ingredienser skurna i mycket sma bitar
och socker. R6r om forsiktigt.

Lat dra en god stund innan serveringen, ca en timme.

Tips: Hall fisken i frysen ca 5 min innan tillredningen,
Chevicen blir pa detta satt saftigare.
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Basilikagravad Abborre

4 pers
Ingredienser:

400 g Abborrfileer, benfria
4 st. Tomater, medelstora
1 kruka Basilika
2 msk Citronsaft
1 ask  Farsk Spenat
1 knippe Dillca 50 g

Salt och vitpeppar

Basilikasas:

Resterande Basilika

2 dl olja

2 msk socker

1 msk Citronsaft

Tillred sasen i en mixer till en slat sas.

Skar abborrfiléerna i tunna skivor, salta och peppra.
Str6 hackad basilika, ca halva krukan, och citronsaften

och lat detta sta i en timme.

Skala tomaterna och ta ut frohusen. Strimla det fasta

kottet.

Skolj och riv spenaten samt basilikan och varva
massan och fisken samt fisken i en rund form och
pressa litet, sa extra vatska kommer ut. Hall sedan

basilikasasen pa allt.
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Havande Stromming

10 pers
Ingredienser:

30st  Strommingsfiléer
1 burk  Anjovisfiléer, Abba
Smor
Skorpmjdl

Rada filéerna med skinnsidan nedat pa skarbrade
Dela anjovisfiléerna pa langden, om de ar stora. Det
racker med en strimla per file. Smorj en liten eldfast
form. Vik ihop filen och rada dem tatt i formen, med
ryggen uppat. Stré 6ver skorpmjol, klicka pa smor och
sla pa anjovisspadet. Gradda i ugn 200* C i ca en halv
timme. Ytan skall vara vackert brun. Avnjut varm eller
kall.
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Stromminqgsrullader

10 pers
Ingredienser:

600g Strommingsfiléer
1 st. Lok
Svartpepparkorn och kryddpepparkorn
1dl Attika
2 dl Vatten
4 msk Socker
Salt enligt smak

Salta och rulla filéerna, med skinnsidan inat. Skéar
I6ken i tunna skivor. Satt allt i en kastrull. Hall pa lagen
och lat smakoka pa lag varme 20 — 30 minuter.
Avnjuts varm eller kall.

Rigmor Ek
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Gaddpaté

6 pers

Ingredienser:

500 g
2 St.

1 tsk
2 dl

2 tsk
1 msk
2 krm
1 msk
2 msk
2 msk

Gaddmassa

Agg

Salt

Vispgradde

Citronsaft (aven det rivna skalet)
Fransk Senap

Vitpeppar

Potatismjdl

Hackad dill

Hackad graslok

Plastfolie for formarna

Artpure:

200 gr
1 dl

Y% st.
1 msk

Frusna arter

Créme Fraiche

Citronsaft samt rivet citronskal
Pepparrotspasta

Salt och vitpeppar

Satt ugnen pa 175 grader.

Se till att

fiskmassan, agg och vispgradde ar kylskaps-

kalla. Satt massan i matberedaren, tillsatt agg och salt
och mixa till en slat massa. Tillsatt sedan gradden, litet
| taget, citron och senap under vispning. Tillsatt
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potatismjol, vitpeppar, dill och graslok. Avsmaka med
salt och peppar.

Beklad formarna med plastfolie. Stall formarna pa
platen i vattenbad. Gradda i ugnen ca 45 min.

Artpuré:

Tina arterna i kokande vatten i 2 min, hall ur vattnet
och lat arterna svalna litet. Fyll pa med alla
ingredienser och mixa till en slat pure.

Avsmaka med salt och peppar och eventuellt mera
pepparrot.
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Kokt Gadda med dgqgsas/pepparrotssas

6 pers
Ingredienser:

Ca 3 kg Gadda
2 msk Grovt salt
1 st. Skivad gul |6k
1 st. Krossad vitloksklyfta
1 st. Skivad morot
Nagra persiljekvistar
12 st.  Kryddpepparkorn
1 st. Lagerblad

Aggsas: Pepparrotssas:
4 st Hardkokta agg 200 g Smor
2msk Smor 20 cm Farsk pepparrot

3 msk Vetem|dl
4 d Kokspad
1dl Vispgradde

Skolj ur gaddan. Koka upp ca 3 | vatten i en
fiskkastrull. Lagg i alla ingredienserna. Lagg i gaddan
och lat vattnet koka upp pa nytt. Ta sedan bort
kastrullen fran plattan och lat fisken sta i det heta
vattnet i 20 min under lock.

Skala och hacka aggen. Smalt smoéret med vetemjdlet
och vispa till en slat massa. Vispa i fiskspadet och
gradden. Lat den sjuda tills den tjocknar. Blanda i de
hackade &ggen och eventuellt graslok.
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Pepparrotssas:

Koka gaddan som ovan. Smalt smdret och ta bort den
vita bottensatsen.

Servera gaddan med smoret och den rivan peppar-
roten i var sin skal.

Ett tips till:

Stek skinnfri gaddfilé och servera den med

pepparrotssmor, som lagas av skirat smor och riven
pepparrot

Kenneth Oker-Blom
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Mammas kraftgadda

6 pers
Ingredienser:

1,2kg Gaddfile

2 dl Tomatketchup

1 st. Stort dillknippe, hackat

3dl Vispgradde

2 tsk Maldon flingsalt

1 tsk Grovt krossad svartpeppar
Smor till formen

Gor filéerna benfria. Placera gaddfiléerna bredvid
varandra i en val smord form. Salta och peppra.
Blanda ketchupen och dillen och bred ut massan pa
filéerna. Hall pa gradden. Stall in formen i ugnen for ca
30 min, 180 grader. Dekorera med hackad dill fore
serveringen.

Kenneth Oker-Blom
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GoOs med salvia, citron och bacon

4 pers
Ingredienser:

800g Gosfilé med skinn

140 g Bacon
Smor

-1 dl  Farska salviablad
Salt

Nymald peppar
1 st. Citron
Y dl Torrt vitt vin

Strimla baconet och knaperstek. Lat rinna av pa
hushallspapper. Torka av gosfiléerna och stek dem
gyllenbruna i smor med skinnsidan nedat 2-3 min
tillsammans med salviabladen. Hall filéerna nere med
stekspaden, sa att de inte bojer sig. Sank varmen,
salta och peppra. Riv 6ver citronskal och pressa saft
enlig egen smak. Sla pa vinet och en extra klick smor.
Lat litet av vinet koka bort. Se till att allt &r varmt. Lagg
upp fisken pa varma tallrikar. Fordela sky och
salviablad 6ver. Str6 dver bacon.
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Gosrullad med pesto/ Cantadou och pepparrot

4 pers
Ingredienser: Cantadou ost:
800g Gosfilé, skinnfri 800 g Gasfilé skinnfri
2 dl Fiskbuljong 2 dl gradde
Pesto 1 pkt Cantadou
pepparrotsost
2dl Torrt vitt vin Salt och vitpeppar

Salt och vitpeppar
Salta och peppra filéerna, bred pa peston enligt smak,
ca 1 tsk per file.
Rulla ihop filéerna och satt dem i en smord form tatt
med skarven nedat. Hall pa fiskbuljongen och vinet,
brassera i 200 graders ugn i ca 20 min.
Cantadou:

Salta och peppra, bred pa Cantadou ost. Gor som
ovan. Hall pa gradden och satt i ugnen for ca 20 min.

Heijke Tallroth
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Appeldessert

Ingredienser:

Appelklyftor, helst saftiga och skalade
5dl Havregryn

1-1,5dl Socker

250g Smor

Smorj en ratt stor pajform. Bred ut ett tjockt lager av
appelklyftorna pa hela botten. Stro dver sockret.
Blanda havregrynen i det smélta smoéret. Bred ut
blandningen pa klyftorna.

Gradda i ugn ca 20 min i 200 grader eller tills klyftorna
ar mjuka och ytan vackert brun.

Appelkaka & la Gittan

Ingredienser:

2 st. Agg
150g Smor
3dl Vetemjdl

2 tsk Bakpulver
Appelklyftor, skalade
Kanel och socker

Vispa agg och socker. Tillsatt det heta smoret, mjolet
och bakpulvret. Smorj en medelstor pajform. Hall ut
smeten i formen. Rada ut appelklyftorna i smeten, str6
Over kanel och socker. Gradda ca 20 min i 200 graders
ugn, tills smeten inte mera ar kladdig.
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