Recept fran Sven o Pias samlingar

Fin fiskgrating

Tag fram alla ingredienserna i god tid. Rimma girna fisken 1-2 tim i 5% saltlag (behdvs inte vid
kattfisk). Avgjort godast m farsk fisk (inte fryst), kattfisk fiskas i allmdnhet bara pa senvar -
forsommar

Fisk:

8 — 9 hg ben- och skinnfri filé av kattfisk, kolja, torsk, piggvar
Gratangsas:

2 dl 40% vispgridde

2 dI 3% mijolk

o dl vitt vin

Fiskfond efter tillgang och smak

1 schalottenl6k (skivas - grovhackas)

3 persiljekvistar (grovhackade)

3 farska champinjoner (skivas - grovhackas)

1 msk citronsaft

1 dillknippa (finhackad - klippt)

Vitpeppar, salt, smor, arrowrot- eller maizenaredning

Potatis:

1 kg skalad potatis, gdrna mjolig

2 aggulor

2 msk rumsvarmt smor

2 msk neutral olja

1 -1,5 dl ljummen mjolk

Riven muskot, salt, vitpeppar

Till serveringen:

Dillkvistar, riven ost

Beredningen:

Smorj formen och ligg de avtorkade filéerna i mitten.

Koka potatisen mjuk, medan sasen pabdrjas.

Smalt smor i en kastrull, fras 16k, svamp ndgra minuter pa medelvirme.

SIa pa vin och koka upp, sjud ett par minuter.

Tillsatt mjolk, citronsaft, ev fiskfond, vispgradde och persiljan — ge ett kort uppkok.

Lat sjuda en stund, sila sedan till en ren kastrull, red av med maizenaredning, smaka av med dill,
salt och vitpeppar, balansera syra/s6tma med vin /socker. Hall sdsen serveringsvarm pa svag
vdrme.

Mosa den kokta potatisen, blanda i lite ljummen mjoélk, dggulor, smér och olja. Vispa — helst m
ballongvisp — till bra konsistens, smaka av med muskot, salt och vitpeppar. Anvadnd spritspase
eller klicka ut moset runt fisken i formen, sla sasen 6ver fisken, stré den rivna osten dver fisken
(sasen).

Graddda i mitten av ugnen ca 15 min.

garnera med ett par dillkvistar, servera och avnjut girna med ett gott vitt vin, glém inte att
vatten som vanligt serveras.

Laktosintolerans? Byt ut mjolken mot laktosfri.
(Kattfisk bendmns dven Havskatt).



