FISK

Spanska fiskbollar - albondigas
de pescado

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 6

Det far inte saknas fisk p& tapasbordet. De har sma fiskbollarna ar smaksatta med
persilja, vitlok och citron. At dem gérna med aioli, kanske smaksatt med citron.

Fisksmeten ska std i kylen minst 30 min, s& lagg fill tillagningstid. Det gar bra att
férbereda hit och sedan steka dem strax fére servering.

Vill du ha bollar med lite hetta smakar du av med till exempel cayennepeppar. Har du
muskotnét hemma kan du riva i ett par nypor.

Fiskbollar ar perfekt att géra pd rester av fisk.

INGREDIENSER

Tillagning fisken

1-2 dI (riktmarke) mjclk el vatten el 50/50 att koka fisken
1 msk citronsaft (el vitvinsvinager)

500 g fisk

0.5 tsk salt



Smeten

2 potatis, normalstora

1 vitldksklyfta, pressad el riven
0.5 liten gul I8k, finhackad

3 msk bladpersilja, finhackad

1 tsk salt

2 msk citronsaft
lite riven muskotnét (frivilligt)

1-2 msk olivolja till fisksmeten
1 knivsudd cayennepeppar (frivilligt)
1 uppvispat dgg

Panering

mjol

1 uppvispat dgg
strobréd el panko
olivolja till stekning

GOR SA HAR

Skala och koka potatisarna i saltat vatten. L&t svalna.

Tillaga fisken varsamt genom att lagga den i en kastrull, hall i 122 dl vatten
eller mjslk (eller 50/50) samt 1 msk citronsaft. Sjud fisken tills den ar klar.
Beroende pa fisk och storlek p& delarna tar det bara 527 min. Ta upp fisken
nar den ar klar och lat rinna av.

Mosa potatisen med en gaffel och lagg i en bunke. Finférdela fisken och
blanda med potatisen. Tillsatt 16k, vitlok, persilja, salt och eventuellt muskot och
blanda val. Tillsatt olivolja och citronsaft och blanda. Smaka nu av och
korrigera. Vill du ha dem heta, smaka av med cayennepeppar.

Vispa upp 1 &gg, sla det dver smeten och blanda. Lat smeten vila i kylen i
cirka en halvtimme (eller nagra timmar om tiden finns) s& att den blir fastare.

Rulla bollar av smeten. Panera bollarna genom att férst vanda dem i mjal,
uppvispat dgg och sen i strobréd. Stek dem gyllene i het olja. Lat rinna av pé
hushallspapper.



