Gos rostad i bit med pepparrot
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Kock: Henrik Norstrom Tid: 60 min Portioner: 4

Jag har genom é&ren fatt en nastan personlig relation till gésen, som en av mina stora
favoritfiskar. Det beror i hdg grad pé att jag alltid fatt perfekt gos fran min lokale
fiskare Per Vidlund p& Angsé i Mélaren. Hade jag arbetat med mat i en annan region
hade sakert nédgon av de lokala fiskarna dar hamnat pé favoritlistan.

INGREDIENSER

1,5 kg hel gés

4 st farska 16kar

1 bit farsk pepparrot

1 rejal klick smér
radisor

kryddkrasse

GOR SA HAR

Fialla gésen och ta ur den om inte det redan &r gjort i fiskaffaren. Skar fisken i
j@mnstora bitar, antingen 223 storre bitar eller portionsbitar. Salta och peppra
inuti buken. Gnid lite olja med salt och peppar pé skinnet. Bind upp fisken



med snore.

Lagg fiskbitarna i en smérad ugnsfast form, garna med en rejal klick smér for
dsning under tillagningen. Stek fisken i 200° ugn till 42° in-nertemp vid benet
(15220 min) for att Gven skinnet ska bli trevligt och gott att Gta. Fisken stiger till
50° pé eftervarmen. Du kan med férdel lagga in stjartbiten eller mindre bitar
for kortare tid i ugnen. Lagg med farskldken i formen hela tiden.

Podngen med att tillaga fisken i hela bitar p& benet ar att kottet blir vasentligt
saftigare och det ar val vart médan med lite extra pill med fiskbenen och att
fordela portionerna till var och en. Séatt fram hela fatet och 18t var och en ta
vad man vill ha. Servera med pepparrot, radisa och kryddkrasse.



