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Lutfisk med vitsds och arter

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

Enligt mina slaktingar i Norrland ska det vara arter pa burk till lutfisk. Det ar nagot
speciellt med just dem il lutfisk, pastar de.

Men det blir snyggare pé& bild med frysta arter for de har s& harlig gron farg.
Egentligen &r nog vitsasen viktigare. Och en och annan tycker kanske att knaperstekt
bacon ér tillbehdret nummer ett. Sjalv tycker jag att baconet fortar lutfiskens milda fina
smak.

Lagg till 3-4 timmar for blatlaggning.

INGREDIENSER

2 kg lutfisk

4 tsk salt
Vitsas

2 msk smor

2 msk vetemjdl
3 dl mjslk

1 dl vispgradde

salt



nymalen peppar
lite riven muskotnot

Tillbehor

400 g smor

250 g gréna drter
grovkrossad kryddpeppar
grovkrossad svartpeppar

GOR SA HAR

Lagg lutfisken i en bunke och hall pa rikligt med vatten. Lat den ligga i blot i
3-4 timmar, byt vatten n&gra gé&nger under tiden.

Varm ugnen till 200 grader. Ta upp fisken och lagg den med sidan dér
skinnet suttit ned&t i en ugnsform. Stré éver saltet och tack med aluminiumfolie.
Satt in formen i ugnen och ugnsbaka fisken i 40-50 minuter.

Gér sésen under tiden. Smalt sméret i en kastrull och pudra éver mjélet. Vispa
tills mjolet 16st sig. Tillsatt mjdlk och gradde och vispa till en slat sas. Lat sjuda
p& svag varme i 5-10 minuter. Vispa eller ror sé ofta sa att inte sésen branner
fast i botten. Smaka av med salt, peppar och muskot.

Skira smoret genom att smalta det pé& svag varme i en kastrull. Rar inte om
under tiden. Hall dver det i en bunke, 14t sté en stund och ta sedan vara pé

det klara fettskiktet, slang bottensatsen.

Koka drterna i lattsaltat vatten.

Ta ut fisken ur ugnen, hall av vattnet och servera med vitsésen, arterna, det
skirade smaret och grovkrossad krydd- och svartpeppar.



