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Recept : Michael Bjorklund

,zutﬁisk-zﬁabetssadéaa

och ﬁetcwsts’d’s’

0,8 kg Lutfisk

1 tsk Salt

Ugnsrodbetor:

4 Medelstora rodbetor
3 msk Olivolja

1 tsk Torkad timjan

1 tsk Socker

0,5 tsk Salt

Sas:

12 burk (100 g) Créme fraiche
2 burk (75 g) Fetaost i tdrningar
Nymalen svartpeppar

Sallad:
Isbergsallad

1 kruka Rucolasallad eller annan syrlig sallad

Satt lutfisken i en ugnsform skinnet nedat

och krydda med salt.

Ugnstek fisken i 170 grader utan folie i

ca 40 minuter.

Skala rédbetorna och skar dem i avlanga klyftor.
Satt klyftorna i en ugnsform, ldgg till olja och
kryddorna.

Ugnstek rodbetorna samtidigt med lutfisken,

i 170 grader i ca 30 minuter.

Smula ned fetaosttdrningarna i creme fraiche
och krydda med svartpeppar.

Riv salladsbladen pa en tallrik eller i ett fat.

Sétt de varma rédbetsklyftorna pa salladen och
satt lutfiskbitarna (som du har Itit rinna av) pa dem.
Servera sdsen separat eller hall den 6ver salladen.

4 portioner
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Recept: Michael Bjorklund

Oéiv-ﬁdzskosthatinaaa Jutﬁs’k

med tomat-skaéﬂiuzssd’s

0,8 kg Lutfisk

1,5 tsk Salt

Sas:

1 Vitléksklyfta

2 Tomater

1/ Liten fankal

2 msk Olivolja

2 msk Tomatpuré

V2 pase Saffran

6 dl Vatten

1,5 msk Hummerfond

1 msk Smér

12 dI Grédde

2 tsk Ljus sasredning
Gratinering:

Y2 burk (100 g) Naturell firskost
12 dI Svarta kérnfria oliver
) Vitléksklyfta

Skar lutfisken i fyra portionsbitar och sitt dem i en
ugnsform skinnet nedat. Krydda med salt.

Ugnstek fisken i 170 grader utan folie i ca 30
minuter.

Skala och stycka vitlok, skdr tomaterna och fankalen
i klyftor.

Frés vitloken, tomaterna och fénkélen i olivolja. Ligg
till tomatpurén och saffran och rér om. Ldgg till
vattnet och hummerfonden. Lat koka tills ungefdr en
tredjedel av vétskan har avdunstat. Sila buljongen,
lagg till smoret och redningen och lat smékoka i
nagra minuter.

Skér oliverna och vitloken i smé bitar och blanda dem
ihop med farskosten.

Lat den genomstekta fisken rinna av.

Bred ett jdmnt lager oliv-férskostblandning pa
fiskbitarna och gratinera i ugnen i 220 grader i 5-8
minuter, dvs. tills ytan far en vacker férg.

Varm upp tomat-skaldjurssasen, ldgg till gradden
och provsmaka.

Lyfta de gratinerade fiskbitarna pa tallrikarna och hall
sasen bredvid dem.

Servera till kokt potatis.

4 portioner
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Recept: Markku Luola

,Eax-potatisgzqta

med senap - guzkk lick

Grytan:

4 (450 g) Fasta potatisar

1 (200 g) Palsternacka
1(170 g) Medelstor 16k

4 msk Rybsolja

3dl Vatten

1 msk Fiskfond

1 msk Gronsaksfond

5 Hela svartpeppar
1 Lagerblad

Fisk & kryddor:
400¢g Lax- eller regnbagslaxfiléer

(eller vit fisk, t.ex. sik- eller gaddfiléer)
1 kruka Dill

1 kruka Basilika
Ett citronskal
1 tsk Salt
Klick:
3 msk Gurksallad med senap (konserv)
0,75 dI Smetana eller majonnés

Skala potatisarna, palsternackan och Ioken. Skar
potatisarna i avianga klyftor. Skdr palsternackan i
bitar pa 1,5 cm. Skér I6ken i tva och sedan i skivor.
Anvand en gryta eller en kastrull med tjock botten.
Frés potatisarna, palsternackan och Iéken i olja. Lagg
till vattnet, fisk- och grénsaksfonden och kryddorna.

Koka upp buljongen och [at gronsakerna sedan
koka pa en 1&g temperatur i 10 minuter, dvs. tills
potatisarna dr ndstan genomkokta.

Avlédgsna skinnet och benen frén laxfiléerna. Du kan
ocksa be fiskhandlaren att gora det at dig.

Skar filén i tdrningar pa ca 2 cm. Finférdela dillen i sin
helhet och plocka bladen fran basilikakrukan.

Blanda samman fisktdrningarna, dillen,
basilikabladen, citronskalet och saltet.

Lyft fisktdrningarna pa rotfrukterna.

Blanda inte samman fiskbitarna med rotfrukterna,
utan satt pa locket och lat fisken dngkokas i ca 10
minuter.

Blanda samman gurksalladen och smetana. Servera
blandningen separat till grytan.

Rotfruktsgrytan i ugn:

Blanda ihop potatisbitarna, palsternackan och
I6ken i en gryta.

Ldgg till kryddorna och héll pa den heta fisk-
gronsaksbuljongen. Satt pa locket och 13t kokas i
ugnen i 180 grader i ca 20 minuter.

Ldgg till de kryddade fiskbitarna och fortsdtt att
angkoka i 10-15 minuter.

4 portioner



Recept: Markku Luola

IRullazr av 5kt bax med sesamﬁzé'n oc

Pasta:
3dl
11
1 msk

Laxrullar:
0,2 kg

3 msk
4 msk

Pennepasta eller liknande pasta
Vatten
Fiskfond

Kallrokt lax eller regnbégslax,
i skivor (2 skivor/portion)
Riven parmesanost
Sesamfrén

Kikért-korsbiarstomatssauté:

1

3 msk
1 tsk
1 msk
2dl

1 msk

1dl
12

Medelstor purjoldk

Rybsolja

Curry

Senapsfron (vita eller svarta)
Kikarter i konserv
Gronsaksfondgelé

(eller 1 msk gronsaksfond)

Spad fran pasta
Korsbarstomater (roda eller gula)
nymalen svartpeppar

Till dekoration:

4

Citronklyftor

Pasta moj Jiga

»

ﬁis’kyzasta Lo
F /5

pasta med cuzzqsma/c

Koka upp vattnet och ldgg till fiskfonden. Lagg

till pastan och koka efter anvisningarna pa
forpackningen, men tvd minuter mindre.

Medan pastan kokar, bred laxbitarna pa bordet och
stro riven parmesanost pa dem. Rulla ihop bitarna
och rulla dem sedan i sesamfrén. Om du vill kan du
gratinera laxrullorna i 220 grader i fem minuter.
Fortsatt med att avldgsna stammen fran purjoldken
och skar den i stdnger pa ca 4 cm.

Skar stdngerna ytterligare i fyra langa bitar.

Skélj purjobitarna med kallt vatten och 1at rinna av
ordentligt.

Frés purjobitarna i olja pa stekpanna eller i kastrull.
Lagg till curry, senapsfron och kikérterna (som du
latit rinna av). Frés ingredienserna lite till, 13gg till
gronsaksfonden och spadet fran pasta. Lat koka en
stund och ldgg till den kokade pasta (som du latit
rinna av).

Légg till de halverade kérsbdrstomaterna och
svartpeppar och vdrm upp tills tomaterna blir varma.
Dela pasta pa tallrikarna och lyft laxrullorna ovanpa.
Dekorera med citronklyftorna.

4 portioner




Recept : Markku Luola

Jbﬁozzegzatinezat b5

Brodbotten:

3 skivor Havrerostbréd

3 skivor Mérk och sot maltbrod
Gratinering:

250 g (4) Abborre- eller gosfiléer eller
marinerade laxbitar

3 Salladslokstjalkar

7 (70 q) Skivor rokt ost

12 burk (100 g) Créme fraiche eller matjogurt
1 tsk Senap

V2 tsk Salt

Nymalen svartpeppar

Servera till:
Gronsallad, tomat och gurka

Skar brodbitarna i fyra lika stora stdnger. Satt
stdngerna bredvid varandra i en 1&g, smord ugnsform.
Skar fiskfiléerna i strimlor pa ca 1,5 cm (du kan
avldgsna benen om du vill).

Finfordela I6ken. Samla ostskivorna i en hog och skar
dem forst i strimlor och sedan i sma tdrningar.
Blanda samman fiskstrimlorna, I6ken, osttdrningar,
créme fraiche, senap och kryddorna. Bred ett jamnt
lager pa brodbitarna.

Gratinera i ugnen i 190 grader i ca 15-20 minuter,
dvs. tills ytan har fatt lite farg.

Servera till grén sallad.

4 portioner
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