Bakad kolja med rokt sidtlask

och potatispuré

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

God fiskratt med mina kocktips steg-for-steg for att lyckas.

INGREDIENSER

800 gram kolja

300 gram tarnat rokt sidflask

800 gram mjslig potatis

5 dl laktosfri gradde

300 gram smér

4 dl vittvin

4 st schalottenldkar, finhackade

4 msk fiskfond

0,5 dl maizena for redning

200 gram grénkal (friterad) gér att hoppa éver



GOR SA HAR

Denna vitvinsas ar en snabbvariant anpassad for hemmaksk dé vi hoppar
dver massa steg som att koka egen fiskbuljong pé fiskben osv.

Svetta schalottenldk i en kastrull med lite olja. Schalottenloken ska bli glansig
och mjuk. Tillsatt vitt vin och fiskfond och koka upp sé& alkoholen kokas bort.
Gé sedan i med gradde och sjud ca 15 minuter pd svag varme. Smaka av
med finmalen vitpeppar och salt. Ju langre tid man sjuder sasen desto mer
reduceras vatskan och darmed blir den tjockare i konsistensen men brukar
racka med 15 minuter. Sedan redar man av sasen med lite maizena.
Konsistensen pa sasen ska vara lite tjock s& den fastnar pé& fisken men inte for
tjock sa den blir gelé. Montera till slut i s&sen 50 gram av sméret for att f& en
blank och fin sés.

Skala och koka den mjsliga potatisen i en separat kastrull. | en annan kastrull
kokar du upp gradde och smér. | restaurangkdk kallar vi det for mosvatska.
Vissa har i midlk ocksé men jag brukar bara ha grédde och smér nar jag gor
potatispuré hemma.

Nar potatisen ar mjuk sé& den nastan faller isar sé silar du bort vattnet och tar
fram elvispen. Vispa forst i halften av mosvatskan s& du inte rékar fa en
potatissoppa istdllet. Latt hant och d& &r det kort. Fortsatt halla i mosvatskan
pd om pd tills du far ratt konsistens pa purén. Avsluta med att salta och ha'i
lite finmalen vitpeppar.

Tarna sidflasket och knaperstekt det i stekpanna p& medelhdg varme. Utan
olja. Nar flasket varms upp i pannan smalter fettet och agerar som stekfett. Lyft
over sidflasket pa en tallrik med kdkspapper for att suga upp Sverfladigt fett.

Portionera koljan och lagg &ver i en ugnsfast form med lattsaltat vatten sa det
nastan tacker filéerna. P& s& satt tillagas fisken samtidigt som den rimmas och
blir saftig och god.

Baka av ca 10-15 minuter i ugnen p& 180 grader (hur lange den ska vara i
ugnen skiljer sig fran ugn till ugn). Man brukar ta en bakndl och sticka fisken.
Nar nélen gér igenom fisken utan motst&nd s& ar fisken klar. Har du
stektermometer s& siktar du pd ca 48grader innertemperatur.

For finare upplaggning s& kan du spritsa upp potatispurén fér att f& den
harliga restaurangkanslan pa upplagget.

Toppa sedan fisken med sésen, det knaperstekta sidflasket och friterad
gronkal!



