FISK

Bocklingréra

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 4

Bocklingrora serveras som den ar pd julbordet eller pa en bit kavring mitt i julstoket.
Aven gott pa buffébordet eller som vickning éret runt.

Forestall dig att du jobbar som kallskanka pé& Stadshuskallaren &r 1950 och lét inga
smé&ben finnas kvar nar du rensat bocklingen.

Ibland gér jag réran pé bara creme fraiche men oftast brukar jag blanda ner en sked
graddfil for att den ska bli lite friskare - det beror p& hur torr bécklingen ar.

INGREDIENSER

4-6 stycken bocklingar
0.5 dI majonnés
0.5 dl créme fraiche eller graddfil
0.5 stycken gront apple
50 g rotselleri
0.5 stycken rodlsk
2 tsk kaprisspad
1 msk kapris
lite pressad citronsaft



salt
nymalen peppar

GOR SA HAR

o Ta bort skinnet frén bécklingen och dela kéttet i bitar.

Blanda bdcklingen med majonnds och creme fraiche eller graddfil.

Tarna applet fint. Skala och finhacka rotsellerin och 16ken. Blanda ner
alltsammans i bécklingsmeten och tillsatt kapris och kaprisspadet. Rér om sé
att allt blandar sig. Smaka av med citronsaft och salt och peppar.

Om ni gor en macka, klicka bécklingréran pé salladsblad p& smérade tunna

skivor kavring och garnera med skivade radisor, skivad rédldk, hackad
graslok och en skiva citron. Lagg gérna till et skivat kokt agg.



