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Fatimans rom eller Falsk rom

Kaj Degerman

4 personer

Ingredienser:

Kalles kaviar 100 g
Gul 16k hackad 50 ¢
Smetana 100 g
Hackad dill 0,5dl
Vispgradde 0,5dl

Blanda ihop kaviar, den hackade I0ken, smetana och dill.
Blanda darefter i sa mycket vispad gradde att konsistensen blir
fluffig.

Avnjuts lampligen tillsammans med kokt potatis, som “’salta
biten” till en vl avkyld snaps
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Havande Stromming
Svea Sundvall

6 personer, ca 3 strOmmingar per pers.

Ingredienser:

Strommingsfileer 20 st
Anjovisfiléer 1 burk
Skorpmjol

Smor

Anjovis spad

Smorj en lamplig eldfast form.

Skar anjovisfiléerna itu pa langden.

Lagg en strimla i varje strommingsfilé och vik ihop den.
Rada strommingarna tatt intill varandra i den smorda formen
med ryggarna uppat.

Stro éver lagom med skorpmjdl.

Lagg klickar av smor ovanpa.

Sla over spad fran anjovisen.

Gradda i medel varm ugn ca 200 grader i ca 30 min. tills ytan
ar vackert brun.

Kan atas endera varm eller kall som forratt. Smakar aven ljuv-
ligt gott pa knackebrod
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Kraftstromming

10 personer
Ingredienser
Strommingsfileer 1 kg

Salt och Peppar
Krondill eller vanlig dill

Lag

Smor 309

Tomatpuré 100 g

Finskuren I6k 100 g

Fiskfond 1dl réatt stark
Attika 1dl var forsiktig
Socker 20 ¢

Senap, fransk 1 msk

Salt och peppar

Tag bort ryggfenan. Krydda fisken med salt och peppar, rulla
filéerna med skinnsidan inat. Stro 6ver dillen.

Fras den hackade 16ken och tomatpurén i smoret. Tillsatt res-
ten av ingredienserna for lagen och lat sjuda upp. Hall den
heta lagen Over fisken och gradda i ugn 175 grader ca 10 min.
Lat svalna i lagen
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Laxrilette
Martin Englund 1997

6 personer

Ingredienser

Laxfilé 0,5 kg
Gronsaksbuljongtarning 1 st
Vitpepparkorn ca 15
Vatten 11

Torrt vitt vin 2 di

Sas

Ketchup 6 — 9 tsk
Dijonsenap 3 -4 tsk
Grekisk kapris, stora 25 st
Smetana 125¢g
Pepparrot, riven 1-2tsk

Tag ur benen fran filén. Skar upp den i 5-10 cm bitar utan
skinn.

Tillsatt buljongtérningen, vitpepparkornen och vitvinet i ka-
strullen med vattnet. Koka upp, tillsatt laxbitarna och lat laxen
mogna under sjudning, 6-7 min. Den far absolut inte koka,
men skall bli saftigt mogen.

Lyft laxen med halslev och lat den rinna av val och kallna pa
hushallspapper. Mosa laxen med gaffel.

Blanda ihop sasen och avsmaka efter hand som du tillsatter
nya ingredienser, blanda ihop med laxmassan, gor den inte for
|6s. Smetanan avgor.

Serveras som sadan till morkt brod eller kokt potatis.
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Fiskflator med cidersas

3 portioner
Filé av regnbage 1 st med skinn
Filé av gos 1 st med skinn, fjéllad

Fond for kokning

Fiskbuljong 2 di
Torrt vitt vin 1dl
Salt och vitpeppar

Torka av fileerna och avlagsna alla ben. Skar filéerna i ca 2 x
20 cm strimlor med skinnet kvar. Flata 2 laxstrimlor och en
gosstrimla jamt och ratt 10st. Fast andorna med coctailstickor.
Koka flatorna i spadet 5 — 8 min.

Cidersas

Torr cider 5dl
Torrt vitt vin 1dl
Granny Smith apple 1 st
Schalottenlok 100 g
Salt och vitpeppar

Skala applet och 16ken och skér dem i sma tarningar, koka
dem i cidern och vinet. Reducera till ca hélften.

Mixa ordentligt med stavmixer. Tillstt kryddorna och av-
smaka. Tillsatt smoret i sma tarningar i sma mangder och
vispa ordentligt for hand, sa att sasen blir glansig.

Kan &ven smaksattas med honsbuljongpulver.
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Hel Braxen i ugn
Marthatidningen

4 — 6 pers.

Fjallad braxen tillrackligt stor

Fint havssalt ca 100 g per kg fisk

Citron 1 st

Vitloksklyftor 3 st

Olja

Persilja, Rosmarin,

Dragon Timjan 1 knippe av de valfria drterna
Fankal 1 st

Korsbarstomater 250 g

Sétt ugnen pa 250 grader. Gnid in fisken med salt. Krossa vit-
I6ken och skiva citronen. Fyll fisken med vitloken, citronski-
vorna och orterna. Skar fankalen i 6 langsgaende bitar. Skolj
tomaterna. Lagg fisken pa en plat med bakplatspapper. Lagg
fankalen och tomaterna runtomkring och ringla olja 6ver gron-
sakerna. Baka i ugnen ca 30min. Alternativt 15 min i 175 gra-
der och sedan 15 min i 250 grader, for att fa ett

Krispigt skinn.
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Strommingspinnar

Marthatidningen

Strommingsfileer
Salt

Ingeféra riven
Chilipulver
Ragmjol

Agg

Panko mjol
Mannagryn
Rypsolja

Pepparrots dip

Creme fraiche
Pepparrot riven

Farsk koriander/persilja
Salt

4 portioner

3009
1-2 tsk
1cm

1 tsk
1,5 dI
2 st
3dl
1,5 dI
2 msk

150 g

1 msk
1 msk
0,5 tsk

Satt ugnen pa 225 grader. Lagg de enskilda filéerna i en skal
och blanda med alla kryddor vél. Lagg upp vispat agg i en skal
och ragmjolet i en skal och blanda panko och mannagryn i en
tredje. Vand filéerna i ragmjol, &gg och sedan pankobland-
ningen. Lagg sedan filéerna pa en plat med bakplatspapper
och ringla dver olja. Gradda i ca 10 min.

Blanda pepparrotsdippen och servera till strommingspinnarna.
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