FISK

Baja fish taco with beer

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Hemgjord fisktacos med en pico de gallo-variant p& blekselleri och picklad majonnas.

Min Baija fisktacos gor jag med en 6lfrityrsmet p& corona él, koriander och limejuice.
Jattefina och frascha smaker. Receptet pa hemgjorda tortillas lanade jag

frén Alexander Sundvist: Vetetortillas dock gjorde jag nagra smé @ndringar men falj
hans grundrecept och experimentera sjélva.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Frityrsmet

4 filéer torskrygg (tarnad)

2-3 dI vetemjal

1-2 dl &l (helst corona)

1 tsk salt

3 msk hackad farsk koriander (funkar med fryst)
1 st lime, juicen

Pico de gallo



2 st hackad tomat

1 st hackad rodlok

1 st finhackad chili

2 st hackade blekselleristjclkar

4 msk hackad farsk koriander (funkar med fryst)
0.5 st citron (juicen)

2 msk olivolja

salt efter smak

svartpeppar efter smak
0.5 tsk spiskummin

Majonndas
3 st aggulor
5 dl matolja
3 msk picklad lag (valfritt)

salt efter smak

GOR SA HAR

Bdrja med att blanda ihop ingredienserna till frityrsmeten och smaka av. Vispa
smeten slat och stall in i kylen och l&t vila ett tag. Térna torsken och rulla
bitarna i lite mjol fér att smeten ska fastna battre.

Hacka och blanda ihop ingredienserna till pico de gallon och stéll in i kylen
under tiden.

Gor majonnasen vid detta skede. Vispa med hjalp av en elvisp gulorna fluffiga
och tillsatt sedan oljan med en jamn och tunn strdle till &nskad konsistens. Nar
majonndsen ar klar blandar man i picklad lag (t ex frén inlagda gurkor eller
liknande) och salt. Har man ingen picklad lag hemma kan man ta
rodvinsvinager istallet. Det ger ocksa lite farg och smak till majonnasen.

Doppa nu torskbitarna i frityrsmeten. | en djup stekpanna (eller fritos) haller du
i frityrolja ca 1-2 cm och varm upp till ca 180 grader och darefter friterar du
torsken gyllenbrun pd om pé.

Servera torsken i de varma hemgjorda tortillabréden tillsammans med pico de
gallo, majonnas och en kall corona. Smaklig maltid!



