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Krustader med rokt lax & forellrom

4 personer

Ingredienser:

Krustader 12 st
Varmrokt lax 100 g
Smor 50¢g
Créme fraiche Yy dl
Pressad citronsaft 2 tsk
Salt

Till servering

Krustader 12 st
Forellrom 1dl
Graslok finskuren

Dill

1. Bryn smoret i en kastrull pa medelhtg varme under visp-
ning tills det far en gyllenbrun farg och en nétig doft (125 gra-
der).

2. Hall det brynta sméret i en matberedare eller skal och till-
sétt lax och creme fraiche. Mixa till en slat smet.

3. Smaka av med citronsaft och salt.

4. Lagg lite laxfars i varje krustad och toppa med forellrom,
gréslok och dill.
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Chevice pa sik GK Lonkan 12.9-12

30 min, ca 10 pers

Ingredienser:
1,5kg  Sikfiléer

5 st Lime

150g  Vitlok

20 ¢ Ingeféra

50 Korianderblad

1 st RAd Paprika

2 st Rodlokar
Chili, suippo
Salt och vitpeppar
Socker

Skar filéerna i sma kuber.

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

Tillsatt 6vriga kryddor, rodloken fint skuren, paprikan och
chilin skuren i sma kuber, korianderbladen fint skurna, ingefa-
ran fint riven och socker.

Lat dra i minst 10 minuter, Servera.

Tips; hall fisken i frysen ca 5 min innan tillredningen,
chevicen blir da saftigare.
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Laxtartar med Wasabi pa Skargardsbrod GK 16.9-15
Tillredning ca 30 min, ca 10 portioner

Ingredienser:
6 skivor Skaribrod

150 g Kallrokt lax i skivor

160 g Philadelphiaost (1 burk)

1 msk Creme Fraiche

1 tub Wasabi (Bio, utan sorbitol, ca 30-50 g)
3msk Finhackad graslok

2 st Citron

1 knippe Dill

GOr en jJamn och smidig kram av osten och Creme Fraichen,
blanda i grésldken. Bland i aven resten enligt smak

Skar bort de harda kanterna fran brodskivorna och dela skivan
| 4 biter.

Skar 24 strimlor (ca 5 x 30 mm) av laxen, sétt at sidan. Tarna
ovrig fisk i sma bitar och blanda i Kramen.

Satt en klick av krdmen pa varje brodbit ca 15 g, bred ut pa
hela biten, med hjélp av en gaffel.

Rulla laxstrimlorna till en liten rosett och satt pa brodbitarna.
Dekorera med en liten citronbit och en dillkvist
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Gos med champagnesas, dillolja och forellrom
4 personer

Ingredienser:

Gosfilé 600 g (4 skinnfria gosfiléer a 150 g)
Salt

Smar, att hyvla over

Bellaverde broccoli 200 g

Kramig champagnesas
Bananschalottenltk 1

Farsk timjan 3-4 kvistar
Champagne 3 dI (alt mousserande vin)
Champagnevinéger 1 msk
Vispgradde 3dl
Fiskbuljongtarning 1

Salt

Gron dillolja

Rypsolja 1di
Babyspenat 67 st blad
Farsk dill 1 kruka
Topping

Forellrom

Krasse, klippt
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1. Salta gosfiléerna latt runt om. Lat rimma ca 10 minuter.
2. Lagg filéerna i en ugnsform och hyvla smor Gver.

Kramig champagnesas

1. Skala och finhacka bananschalottenlken. Lagg I0ken i en
kastrull med farsk timjan och en klick smor. Fras forsiktigt
tills 16ken blir glansig. Oka varmen och hall pd champagne
(eller mousserande vin) och vinager. Lat koka ned till hélften.
2. Reducera samtidigt gradden till halften i en separat kastrull.
3. Sila ner 16k- och vinreduktionen direkt i den nedkokta visp-
gradden. Smula i fiskbuljongtérningen. Vispa ihop och smaka
av med salt.

Dillolja

1. Hetta upp rapsolja, babyspenat och dill till 60 grader i en
mindre kastrull. Mixa slatt med en stavmixer eller i en matbe-
redare. Mixa lange sa den blir riktigt gron. Sila genom ett tyg-
eller kaffefilter. Hall upp i pipflaska.

Strax fore servering

1. Varm ugnen till 125 grader.

2. Satt in fisken i ugnen tills den nar en innertemperatur pa ca.
46 grader (10-15 minuter).

3. Anga eller koka bellaverden precis mjuk.

Servering

Lagg upp gos och bellaverde pa en férvarmd tallrik. Hall
sasen Over fisken, droppa over dilloljan och toppa med forell-
rom och klippt smorgaskrasse.

Tips! Sas och dillolja gar bra att forbereda i god tid.
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Ostkaka i glas Timo Melto, koksmaistare
Ca 10 pers

2,5dl  Vispgriadde

250 g = Mascarpone ost

0,5 burk Kvarg

0,5dl socker

1 msk  Vaniljsocker

1dl Jordgubbar

1dl Blabar

1dl Jorgubbsmelba

1dl Blabarsmelba
Pistaschnotter till prydnad

Vispa gradden till ganska hért skum. Vispa for hand mascarpo-
nen och kvargen. Sitt sockret och vaniljsockret 1 blandningen,
ror om. Rorsedan blandningen 1 gradden. Sétt blandningen se-
dan 1 en spritspase.

Spritsa sedan ostblandningen och melborna turvis i dessertglas.
Dekorera med krossade pistaschnotter

Jorgubbsmelba Blabarsmelba
200 g Jordgubbar 200 g blabar
100 g socker 100 g socker

Koka baren och sockret pa 1g varme ca 10 min.
Mixa sedan med stavmixer. Lat svalna. Satt 1 spritspése.

Norsen, Fisk till fest, 9.4.2025 Sida 8/8



