FISK

Janssons frestelse

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 8

Receptet p& min goda kramiga Janssons frestelse. En klassiker p& julbordet!

Det &r en konst att gora en god Jansson. Tre regler: den ska inte vara rinnig utan
kramig, man méste kénna sdltan frén anjovisen och potatisen ska ha kvar ett visst
tuggmotstand.

Det ar ocksé en kravande ratt pd sa satt att den ndstan inte gér att ta utan en
hardbrédmacka med stark ost, en snaps och en 4l.
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INGREDIENSER

1.5 kg fast potatis
3 st stora gula lékar
2 msk smor till stekning
2-3 burkar ansjovisfiléer, & 125¢
4 dl vispgradde
2 dl mjslk
spadet fran en anjovisburk
2 msk strobréd
3 msk smor

GOR SA HAR

Bdrja med att varma ugnen till 200°C.

Skala potatisen och skar den i strimlor. Skiva sedan I6ken tunt.

Stek den skivade I6ken mjuk i smor pé lég varme.

Smérj en ugnsform och bérja med att varva potatis, I8k och ansjovis (spara

spadet fran en av burkarna). Avsluta varvningen med potatis pé toppen.

Koka upp gradden blandad med mjslken. Hall graddmislken och
ansjovisspadet dver ugnsformen.



Gradda Janssons frestelsen i nedre delen av ugnen i 60-90 minuter. Lagg pé

o Stré Sver strobrodet och klicka pa smér.

aluminiumfolie om den far for mycket farg.



