FISK

Gos med jordartskockspuré,

picklad gurka & grénartsskum

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Denna ratt gjorde jag till nydrsmiddag och den blev en succé!

Med hjalp av en van och kock kollega som firade nyéret med mig och min fru lagade
vi denna ratt. Vi var sugna pd en enkel men god fiskratt som inte tog sa léng tid att
laga. Blir ju alltid s& att nédgon stér och lagar mat en hel dag nar alla andra har kul och
det var just det vi ville undvika. Det blev en succé!

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Grondrtsskum

200 gram frysta gréna artor
3 dl vatten

1 tarning fiskbuljong

1 dI mjalk

1 tsk salt



vitpeppar, efter smak

jordartskockspuré

400 gram skalade jordartskockor
1 dl gradde

1 tsk salt

1-2 krm vitpeppar

Picklad gurka
1 dI attika

2 dl socker

3 dl vatten

1 st hyvlad gurka

Sotad citron
2 st delade citroner

Rimmad Gos

180-200 gram gosfilé (per person)
1 liter vatten

100 gram salt

50 gram smor

GOR SA HAR

Bdrja med att rimma gésfiléerna i 10% rimlag ca 15 minuter. Lyft och stdll
sedan in i kylen under plast.

Rér ihop 1,2,3 lagen och vispa tills att sockret 16sts upp. Tillsétt sedan den
hyvlade gurkan och stoppa in i kylen.
Dela citronerna.

Koka jordartskockorna mjuka sé att dom nastan faller isar. Lyft dver med hjalp
av en hélslev till en juicemixer och mixa slat, tillsatt gradde pd om pd. Du vill
inte ha en for 16s puré, da flyter den bara ut pa fallriken. Ar purén fortfarande
valdigt tjock och klumpig kan du ta LITE av kokvattnet och sp& ut purén. Prova
ta en sked puré pé en tallrik och se om det héller "formen" eller flyter ut platt
pa tallriken. Diska rent juicemixern.

| juicemixern blandar du nu @rtorna tillsammans med vattnet och
buljongtéarningen. Mixa i nédgra minuter tills att artorna @r sa slata som majligt.
Tillsatt vatten vid behov. Smaka av med salt och vitpeppar till dnskad smak.
Sila sedan artblandingen och slang allt som fastnat i silen.

Sota citronerna i en varm stekpanna, resultatet ska bli som pé& bilden. Rengor
pannan och smarstek darefter gosfilérna pd skinnsidan gyllenbruna, vand

sedan och stek ytterligare ca 1 minut. Varm forsiktigt upp drtskummet i en
kastrull och tillsatt vid upplaggning en skvatt mjclk och med hjélp av en



stavmixer fluffar du upp skummet. Resultatet ska bli som pé& bilden en bubblig
sés. Lagg upp maten som pa bilden eller experimentera dig fram till ett lagg
du kénner dig bekvéam med!

Smaklig maltid!



