Fiskqueneller med saffranssés

Kock: Per Morberg Tid: 70 min Portioner: 4

Saffran &r en udda krydda som kraver sin motpart som du till exempel hittar i det vita

vinet Gavi Di Gavi.

INGREDIENSER

500 g gadda
3 dl vispgradde
2 aggulor
1 tsk salt
vitpeppar
1 dl vitt vin gavi di gavi
Saffranssas
2 stycken scharlottenlokar
5 stycken champinjoner
négra persiljestialkar
1 kvist timjan
smor till stekning



5 dI fiskbuljong
3 dI vitt vin gavi di gavi
3 dl vispgradde
salt och vitpeppar
négra droppar citron
1 pése saffran (0,5 g)
50 g rumstempererat smor

Servering
pressad potatis
smorstekt bladspenat

forvallda sockerdrtor och morétter

GOR SA HAR

Mal filéerna tre génger pé den finaste skivan i en kvarn. Eller dela dem i
mindre bitar och mixa dem i en matberedare fill fars.

Stall in fiskfarsen och gradden en stund i frysen sé att de blir riktigt kalla och
far samma temperatur. Det minskar risken for aft farsen delar sig.

Varm ugnen till 200°.

Ta ut farsen och gradden ur frysen. Lagg farsen i en bunke eller lagg den i
matberedaren igen. Tillsatt dggulorna, salta och peppra och rér om sé att
farsen binder sig med dggen. Hall sedan ner en tunn stréle av gradden under
standig omrérning eller p& lagsta hastighet och arbeta in den sakta s& att
farsen inte skar sig.

Forma 2agg? med hjalp av en blét matsked och lagg quenellerna i en smord
ugnsform. Hall p& vinet. Tack formen med ett smort bakplatspapper.

Stall in formen i ugnen pa mittersta falsen och ugnsbaka quenellerna i 15220
minuter.

Gor saffranssésen under tiden. Skala och hacka schalottenldken och hacka
champinjonerna. Fras hacket tillsammans med persiljestjalkarna och
timjankvisten i smor i en kastrull utan att det tar farg.

Hall p& buljongen och vinet och koka ner tills cirka halften aterstar. Hall i
gradden och koka ner sasen ytterligare tills 425 dl @r kvar. Smaka av med salt

och peppar och eventuellt lite citron. Sila sésen.

Vispa ner saffranet och sméret i s@sen strax fore serveringen.



@ Servera quenellerna med pressad potatis, saffranssasen, smorstekt bladspenat

och finstrimlade forvallda sockerartor och mordtter.



