FISK

Fiskgraténg
Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Klassisk gratang med fisk och rakor i vitt vin i en ram av vackert spritsad pommes
duchesse.

Om gratdngen har en latt beige, graddig, vinig sé&sighet efter att ha varit i ugnen s&
har du lyckats. Fiskgratdngen behdver et fatat, fylligt och smakrikt vitt vin som matchar
smorigheten och fetman. Exempelvis ekologiska Bonterra Chardonnay frén Kalifornien.

INGREDIENSER

500 g vit fisk (t.ex. kolja eller torsk)
500 g rakor med skal

1 nypa salt och vitpeppar

1 st dillkvist till garnering

1 st citronskiva till garnering
Vitvinsstuvning

5 g champinjoner

1 st schalottenldk

4 st persiljestjalkar

1 msk smér till frasning



5 dI fiskbuljong

2 dI torrt vitt vin

3 dl vispgradde + en stor klick vispad gradde
1 msk rumsvarmt smér (eventuellt)

1 msk vetemjdl (eventuellt)

1 nypa salt och vitpeppar

Pommes duchesse

1 kg mjélig potatis

3 st aggulor

2 msk smor

3 msk raps- eller solrosolja
1 nypa rivenmuskotnét

1 nypa salt och vitpeppar

GOR SA HAR

aggulorna, sméret och oljan och vispa till ett slatt mos. Smaka av med
muskotnét och salt och peppar.

Grovhacka persiljestjglkarna. Fras allt i smor i en kastrull sé att det blir

och peppar.

stuvningen Sver fisken och rakorna.

farg. Garnera graténgen med dill och citronklyftor och servera direkt.

Skala och koka potatisen till pommes duchessen. Pressa potatisen, tillsatt

Skiva champinjonerna och skala och hacka schalottenldken till stuvningen.

glansigt. Tillsatt buljong och vin och lat koka ihop tills en tredjedel aterstar.
Tillsatt gradde och koka ihop. Sila sésen. Koka ihop till stuvningskonsistens
eller rér ihop lite smdr och mjdl och vispa ner det i sdsen. Smaka av med salt

Varm ugnen till 225°.Spritsa potatisen langs kanterna av en smord ugnsform.
Skar fisken i portionsbitar. Skala rékorna. Lagg fisken i formen, salta, peppra
och lagg pé& rdkorna. Rér ner den vispade gradden i stuvningen och hall

Stall in formen i ugnen och gratinera i cirka 20 minuter, tills gratangen fatt fin



