
FISKGRATÄNC 4 personer

Torsk 5 - 600 gr. nÄrSÅs
Rtikor med skal 4 dl. l. skala råikorna, putsa, dela
Riikor skalade 2 dl 2. stek skalet i heta, torra pannor,
Musslor l/4 burk pudra med paprikapulver
Seasticks 2 st 3. tillsätt 3l4lit vatten niir botten tagit
Vetemjöl 3 msk och 1 fiskbuljongfiirning
Smör 21l2msk 4. stormkoka2} min. sila bort skalen

Ägg I 5. koka ner 213, tillsätt mjö[k, grädde

Mjölk 3 dl 6. koka ihop, toppred, smaka av.
Grädde 1 dl

\* Ost gratinering I Y2 dt GRATÄNGSÅS
Osti sås lyzdl 1. smält2Yzmsk.smörundersvagviirme
Tomat , gul lök 3+3 lyft bort kastrullen, rör ner 3 msk. vete-
Fiskbuljong tiirning lst mjöI, fiskspad, 4dl.gräddmjölk

',__ Vrtpeppar, salL lagerblad * 2. koka upp, rör om, tillsätt musselspad

Vitt vin I % dl eller efter behag och 1 buljongtiirning, koka ihop.
Paprikapulver * 3. tillsätt 3/o dl.vrn, koka ihop ytterligare
Bakplåtspapper 4. dra bort kastrull. från plattan, smaka av
800 gr. mjölig potatis 5. Vänd ner osten nägraminuter fore grati-

neringen ftir att undvika "trädar"
* enligt inventarielistan

I dela fisken, salta,låt den vila 10 min, slå på vatten, skall ej täcka fisken helt
2 1ägg i hela vitpepparkorn, lagerbåirsbla{ krossad buljongtiirning
3 täck med smörpapper, sjud ftirsiktigt till fisken åir ogenomskinlig, inte helt vit.
4 lyft snabbt upp fisken, sila av fiskspadet, koka ner
5 finskiva lökar och urkiirnade tomater, stek ftirsiktigt till en "simmig" konsistens

, "bränn" loss bottensatsen med lite vitt vin.\- 6. Iägg lök & tomat över den portionerade fisken, strö de grovhackade råikorna
finskurna sea-sticksen och musslorna mellan fiskportionerna, droppa
råiksåsen över skaldjuren

, 7. slå över ost-vin såsen - strö över ost. Gratinera i 250- grader tills den ?ir\- genomvafln och fätt en vacker ftirg. c;a 15 - 20 min.

8. Strö över de "handpillrade" råikorna ftire serveringen.

DUCIIESSE
Koka potatisen i mindre biter. Åttg, av och pressa, rör ner I msk. smör,

% dl.mjölk, 1 ägg. "kör" genom med elvispen for att undvika klumpar.
Spritsa duschessen i två langlannor så snart potatisen svalnat något.


