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Toast Skagen

10 personer
Tillagningstid: ca 15 minuter

Ingredienser:

500 ¢ Réakor tinade i 3% saltlag
200 ¢ Majonnés
1 knippe Dill Finskuren
10 St Formbrod Rostade och avsvalnade
10 St Salladsblad

Torka rakorna pa papper sa att de &r mojligast torra.
Blanda alla ingredienser.
Satt salladsbladet pa brodet och rakblandningen ovanpa.

Att tina rdkorna i saltlag gor att de blir saftigare och inte “lacker” sa
mycket vatten.

Rostningen av brodet och salladsbladet hindrar brodet fran att suga i
sig fukt. Notera att efter rostningen sa skall brodet svalna och fa
torka, tack det alltsa inte och rada inte pa varandra, de skall fa luft
pa alla sidor.
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Stekta kammusslor

10 personer
Tillagningstid 15 min

Ingredienser

30 st Kammusslor tinade och torkade
100 ¢ Smor skirat
250 ¢ Sallad finskuren
250 ¢ Minitomater Halverade
Y dl Sojasas
¥ dl Balsamvinéger
1 tsk Socker

Hetta upp en stekpanna rejalt. Stek kammusslorna pa bada sidorna i
det skirade smoret sa att de far farg. Overstek inte, de blir da sega.
Deglacera stekpannan med sojasasen och vinagern, tillsatt sockret.
Placera salladen pa tallrikarna och lagg musslorna ovanpa, dekorera
med tomaterna. Fordela sasen éver portionerna.
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Ceviche

10 personer
Tillagningstid 45 min

Ingredienser

kg Fiskfiléer (sik, gds, aborre, mm)
st Lime
st Vitloksklyftor
bit Ingeféra
knippe Korianderblad
st Rod spetspaprika
st RodIOk
st Chili
Salt och vitpeppar
msk Socker

OFRPRFRPRPRPFPOOPR

I
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Filea fisken, tag ut benen och skér i sma kuber.

Tillsatt forst salt enligt smak och sedan saften av limen, litet at
gangen.

Tillsatt 6vriga kryddor, rédlok, paprikan skuren i sma bitar och
socker.

Lat dra i frys 15 minuter. Flytta sen i kylskap tills cevichen skall
serveras
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Musslor i tomatsas

4 personer
Tillagningstid 30 min

Ingredienser

1 st Lok

1/2 st  Rod chili

1 st  Selleri

4 st Vitloksklyftor

1 st  Tomatpyre

1,5 st  Burktomater (Korsbar)
1 dl  Vittvin

1 dl  Vispgradde

1 st Nat Blamusslor

1 st  Nave bladpersilja
Olivolja + smor

Salt & Svartpeppar

GOTT BROD!

Borja med 10k, selleri, chili, vitlok och tomatpuré. Fras pa i nagra
minuter i olja och smor. Hall dver tomaterna, salta peppra och lat
koka ordentligt i ca 30 min. Medan de kokar skdlj och rensa muss-
lorna. Slang bort alla musslor som ar 6éppna (och inte stdnger sig nér
du knackar), skadade eller pa annat satt defekta.

Nar tomatsasen har kokat klart (de ska vara ordentligt séta) satt spi-
sen pa full temp, hall 6ver vin och gradde och sétt i musslorna och
bladpersilja. Pa med locket och lat koka/anga tills musslorna har
oppnat sig Ror om i kastrullen (en gang) sa att alla musslor é&r i to-
matsasen. Dra av, och servera i djupa talrikar med brod och ett glas
vin. Slang alla musslor som inte 6ppnat sig
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Laxseljanka

6 personer
Tillagningstid 45 min

Ingredienser

500 gram Laxfile

1 st Citron

3 msk Kapris

2 en knippe farsk Timjan
2 st Lagerblad

1 I Fiskbuljong
4 msk Tomatpuré
0,25 st Selleri

2 msk Smor

4 st Potatisar

3 st Morotter

1 st Purjolok

4 st Vitloksklyftor
1 krm Salt

3 krm Svartpeppar

Skar laxen i 2-3 cm stora skinn- och benfria bitar.

Skolj och skar purjoléken i bitar. Skala och skar morétter, potatis,
och selleri i bitar. Frés alltsammans i smor i en stor gryta, utan att de
tar férg.

Skala och finhacka vitlok och tillsatt den med tomatpureé, fiskbul-
jong, lagerblad och timjan ner i grytan. Lat sjuda under lock pa svag
varme tills rotsakerna ar knappt mjuka, ca 15 min.

Ta upp lagerblad och timjan. Riv citronskal och l&gg i grytan till-
sammans med kapris och laxkott. Salta och peppra. Lat soppan sjuda
under lock ca 3 min,

Lagg ner persilja i soppan precis fore servering. Servera med créme
fraiche, grona oliver och gott lantbrdd.
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https://www.tasteline.com/recept/lax/
https://www.tasteline.com/ingrediens/citron/
https://www.tasteline.com/ingrediens/kapris/
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https://www.tasteline.com/ingrediens/lagerblad/
https://www.tasteline.com/ingrediens/fiskbuljong/
https://www.tasteline.com/ingrediens/tomatpure/
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https://www.tasteline.com/ingrediens/smor/
https://www.tasteline.com/recept/potatis/
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https://www.tasteline.com/ingrediens/purjolok/
https://www.tasteline.com/ingrediens/vitloksklyftor/
https://www.tasteline.com/ingrediens/salt/
https://www.tasteline.com/ingrediens/svartpeppar/
https://www.tasteline.com/ingrediens/creme-fraiche/
https://www.tasteline.com/ingrediens/creme-fraiche/

Sherryabborre a la Sergelius

4 personer
Tillagningstid 45 min

Ingredienser

500 g  abborrsfilé, saltad
50 g smor

0,5 krm svartpeppar

4,5 dl  grédde

1,5 st  fiskbuljongtarning
1 dl  sherry

2 msk vitt vin

nypotatis och tomater

Hetta upp rejalt med smor i en stekpanna och stek abborrs
fileerna i ett par minuter per sida. Klicka mera smor i pannan enligt
behov.

Flytta Over den stekta fisken pa en tallrik. Fisken behover inte vara
genomstekt eftersom den annu ska ner i sherrysasen.

Mal svartpeppar i stekpannan och fras i ett par sekunder. Hall pa
halften av gradden och smula ner fiskbuljongtarningen. Lat sasen
koka ihop i ett par minuter. Tillsétt resten av gradden, sherryn och
det vita vinet. Lat sasen sjuda cirka 5 minuter tills den tjocknat.

Smaka eventuellt av med mera gradde och sherry enligt eget behov.
Placera den stekta abborren i den varma sherrysasen.

Servera sherryabborren med kokt (ny)potatis och skurna tomater.
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