[ Recept fran Sven o Pias samling

GoOs a la Homburg

En delikat och lattlagad middags- eller supératt, inte sarskilt kalorisnal.
Tag fram ingredienserna och sétt ugnen pa 250 °C.

Ingredienser (4- port):

3-4 filéer (ca 800 gr) av gos, gadda eller ev kolja

1 tsk salt

3 dl tjock gradde

Panering: 25 gr smor, 1 dggula, 2 msk riven parmesanost, 2 msk strobrod.

Beredningen:

Smalt smoret. Putsa filéerna och ta bort kvarsittande ben, genom att
skara bort en strimla mellan ryggfilé och sida. Torka av fisken med papper.
Gnid in med salt. Lagg filéerna jamnt pa ett smort ugnsakert fat. Ror ned
aggulan i det avsvalnade smoret och pensla rikligt pa fisken, stré 6ver osten
och strobrddet.

Hall pa 1 dl av gradden, och satt in formen pa galler mitt i ugnen. Nar pane-
ringen fatt farg, sankes temperaturen till 200 °C under ca 20 min. Spad med
gradden lite i taget var 5-6 min. Om paneringen maorknar lagg pa ett folie och
sank temp till 175 °C. Tag ut formen och lat svalna nagra minuter innan
serveringen.

Garnering:
Det ser trevligt ut med nagra rakor i kanten av formen. Persiljekvistar

piffar ocksa upp.

Servera med kokt potatis - garna mosad - eller ris. En enkel raksas kan vara
gott till, sarskilt tillsammans med ris, som annars kanske blir lite torrt.

Rester (ev rakor kastas) ar hallbara i kylskap flera dagar, tackt med al-folie.
Spéad med lite ny gradde vid uppvarmningen



