FISK

Fiskqueneller

Kock: Gino Fraiman Tid: 40 min Portioner: 4

Hemgjorda fiskbullar nér de ar som bést!

Har du en massa fryst fisk i frysen och inte vet vad du ska géra2 Gér dé& hemgjorda
fiskbullar eller som man sager pé& restaurang - fiskqueneller. Det blir sa gott! Jag
serverade mina queneller med vitvinsas, forellrom och havskréfta tillsammans med kokt
potatis.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

200 gram torsk

200 gram lax

1 dl gradde

50 gram fryst hackad dill
1 tsk salt

1-2 krm vitpeppar

1 st dgg



GOR SA HAR

Mixa fisken i en matberedare till en fars. Tillsatt sedan agg, salt och peppar.
Spad med gradde under tiden du mixar till en slat smet. Forma queneller med
hialp av en spetsig sked. Ta upp lite smet pa skeden och lagg 6ver pé
handflatan och lyft sedan upp smeten med skeden igen, gér om proceduren
fills att du format smeten till agg/queneller.

Koka upp saltat vatten i en kastrull och sjud quenellerna ca 4 minuter. Servera
med kokt potatis och valfri sés. Du kan anvanda en del av spadet och tillsatta
grédde och valfria kryddor och koka ner till en god sés. Bella har ett bra
recept pd vitvinsés men anvand en del av kokspadet tillsammans med
fiskbuljongen (skippa ev. lagerblad).



