Fish and chips

Kock: Per Morberg Tid: 80 min Portioner: 4

Fish and chips dr ett begrepp. Ar fisken och pommes fritesen inte frasigt friterade &r det
inte fish and chips.

INGREDIENSER

600 g vit fiskfilé, t.ex. kolja eller gos
salt och peppar

1 liter neutral matolja till fritering

0.5 dl vetemjal

Frityrsmet

1.5 dl vetemjal

1 msk maizena majsstarkelse

1 tsk bakpulver

1 dI ljust ol

0.5 stycken pressad citron
salt och peppar

Pommes frites



ca 800 g fast potatis
1 tsk salt

Till servering
majonnads

kokta gréna artor
citronklyftor

oo o oo
Skar fisken i avlénga, j@mnstora bitar. Salta och peppra dem.

Hall vetemiolet till frityrsmeten i en bunke. Tillsatt maizena och bakpulver och
blanda noggrant. Rar farsiktigt ner &l och citron i mjélblandningen till en slat
smet. Salta och peppra efter smak och l&t smeten svélla i 20 minuter.
Forbered under tiden pommes fritesen. Skala och skar potatisen i stavar.
Hetta upp oljan till 160° i en kastrull med héga kanter. Fritera potatisen i

omgéngar i 8210 minuter. Ta upp och &t svalna.

Hall 2 deciliter vetemidl pé en tallrik. Vand varie fiskbit i mjslet och doppa
dem sedan i frityrsmeten.

Hetta upp oljan igen till 160°. Lagg férsiktigt ner fiskbitarna i oljan och fritera
dem gyllenbruna, cirka 5 minuter. Lagg inte ner alla bitar samtidigt for dé&

kallnar oljan.

Hetta upp oljan ytterligare till 180° och fritera potatisen igen i omgéngar tills
den blir harligt frasig, 224 minuter.

Servera fisken med pommes frites, majonnds, gréna artor och citronklyftor.



