UGNSBAKAD
GADDFARSPATﬁ MED MURKELSAS
OCH MANGOLD

R W WV
4port. Mainot 6 Pe/wo-wm!

Jag tycker att det ér trevligt att fiska, och d4 och d4 drar jag en gidda i sjén
Asunden. Ofta serverar jag den som fiskfirs, gidda ir den ultimata fisken
for firs eftersom kéttet innehdller bindemedel som ger farsen fin konsistens.
Men det giller att inte snéla med gridden. Firsen ska vara len och fin, och
det passar vildigt bra att servera en god svampsis till.
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GOR SA HAR
Sérc ugnen pa 100°,
Kor fiskfirsen i matberedare tillsammans med dgget
och lite salt och peppar. Tillsitt gridden nir smeten
ar ganska kompakt och kor vidare tills firsen kinns
smidig och ir lagom krimig. Mingden gridde kan
variera litc beroende pa vilken fisksort man anvander.
Krydda med salt och peppar. Provstek girna lite
fars for att kontrollera kryddningen.
Smorj en ugnsfast form noga och lagg i firsen. Baka
i mitten av ugnen till en innertemperatur pA minst
62° 1-1 %2 timme. Anvand girna digitaltermometer.
Blotligg murklorna nll sdsen ca I timme, Skolj dem

3 di kraftig fiskbuljong 1 tivning + 300 vattennoga.
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Skala och finhacka schalottenloken och murklorna
och friis i smor i en kastrull. S14 pa vinet och buljong-
en och koka ihop tills % 4terstdr. Hall i gridde och
koka ihop ytterligare tills sisen borjar tjockna. Mixa
eller vispa i smoret lite i taget. Smaka av med salt,
peppar och citronsaft.

Koka mangolden ca § minuter i en kastrull med lite
vatten och en klick smor. Salta och peppra.

mm Servera mangolden och murkelsisen till skivor av

den bakade patén.
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