FISKGRATANG 4 personer

Torsk

Rikor med skal
Rikor skalade
Musslor
Seasticks
Vetemjol

Smor

Agg

M;jolk

Gridde

Ost gratinering
Ost1 sas
Tomat , gul 16k

Fiskbuljong tirning

5-600 gr.

4 dl.
2dl

1/4 burk
2 st

3 msk
21/2 msk
1

3dl

1dl
1%dl
1%dl
3+3

Ist

Vitpeppar, salt, lagerblad *
Vitt vin 1 % dl eller efter behag

Paprikapulver
Bakplatspapper

800 gr. mjolig potatis

* enligt inventarielistan
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RAKSAS

. skala rdkorna , putsa, dela
. stek skalet i heta, torra pannor,

pudra med paprikapulver

. tillsétt 3/4 lit vatten nér botten tagit

och 1 fiskbuljongtirning
stormkoka 20 min. sila bort skalen

. koka ner 2/3 , tillsdtt mjolk, gridde
. koka ihop, toppred, smaka av.

GRATANGSAS

. smilt 2 2 msk. smor under svag virme

lyft bort kastrullen, roér ner 3 msk. vete-
mjol, fiskspad, 4dl.graddmjolk

koka upp, ror om, tillsétt musselspad
och 1 buljongtédrning, koka ihop.

tillsétt % dl.vin, koka ihop ytterligare
dra bort kastrull. frdn plattan, smaka av

. Viénd ner osten nagra minuter fore grati-

neringen for att undvika “trddar”

dela fisken, salta, 14t den vila 10 min, sla pa vatten, skall ej tdcka fisken helt
ldgg i hela vitpepparkorn, lagerbérsblad, krossad buljongtéirning

tick med smorpapper, sjud forsiktigt till fisken &r ogenomskinlig, inte helt vit.
lyft snabbt upp fisken, sila av fiskspadet, koka ner

finskiva 16kar och urkirnade tomater, stek forsiktigt till en ”simmig” konsistens
“brann” loss bottensatsen med lite vitt vin.

6. ligg 1ok & tomat 6ver den portionerade fisken, stré de grovhackade rikorna
finskurna sea-sticksen och musslorna mellan fiskportionerna, droppa
raksasen over skaldjuren

7. sla 6ver ost-vin sdsen - strd Over ost. Gratinera i 250- grader tills den &r
genomvarm och fétt en vacker firg. c;a 15 - 20 min.

8. Str6 6ver de “handpillrade” rdkorna fore serveringen.

DUCHESSE

Koka potatisen i mindre biter. Anga av och pressa, ror ner 1 msk. smor,
Y, dl. mjolk, 1 dgg. ’kér” genom med elvispen for att undvika klumpar.
Spritsa duschessen i tva langpannor sé snart potatisen svalnat nagot.



