Bakad réding med

sandefjordsds och forellrom

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 4

Bakad fijallrading, sandefjords&s med forellrom och graslok samt kokt farskpotatis -
vilken hojdare!

INGREDIENSER

800 gram rédingfiléer med skinn

600 gram farskpotatis

50 gram forellrom

1 knippe finhackad graslék

3 dI creme fraiche

3 dl gradde

300 gram smor

50 gram vattenkrasse till garnering (valfritt)



GOR SA HAR

o Borja med att koka farskpotatisen och satt ugnen pé& 180 grader.

Satt igang sésen. Koka upp gradde, g& i med creme fraichen. Nar det bérjar
sjuda igen s& stanger du av spisen och bérjar mixa i sméret pd om pé med
hjaglp av en stavmixer. Att anvanda stavmixer underlattar s& att inte sésen skar
sig. Darfér ar det viktigt att montera i smoret lite &t gadngen. Smaka av med
salt, vitpeppar och méjligtvis liten skvatt citronjuice fér en syrligare touch.

Pensla med olja och stoppa in i ugnen pé ett fat med skinnsidan uppét.
Skinnet hialper till att hélla kvar fukten i fisken.

Réding gér ganska fort att tillaga s& rakna med att den behéver vara i ugnen
ca 5-6 minuter for att inte den ska g& dver och bli torr och dverkokt. Dra sedan
av skinnet efter ugnen.

Dags att serveralFinhacka grasldk och vand ner den i sdsen. Ga i med dnskad

° Salta och peppra rédingen (anvand vitpeppar, passar battre till fisk).

mangd forellrom och rér om s& allt blandas val. Servera tillsammans med
rédingen och farskpotatisen och njut av en god middag!



