Bocklinglada, Klargravad stromming och Stromming Andaluz

Kock: Nils Emil Ahlin TV-program: Nyhetsmorgon

Nils-Emil kan det har med fisk.

Antal portioner: 4
Bocklinglada med kaviar, chilisas och gradde:
6 bocklingar, eller kippers

1 purjolok, strimlad

5 msk Kalles kaviar

0.5 dl hackad dill

0.5 dl chilisas

3 dlI vispgradde
salt

peppar fran kvarn
smor

Stromming Andaluz:

600 g strommingsfilé

1 brk krossade tomater (400 g)
1 skiva vitt brod

2 paprikor

10 cm gurka

2 pressade vitloksklyftor

2 msk vinager

2 msk olivolja

salt

peppar

tabasco

Klargravad stromming med citron, tomat och oliver:
600 g strommingsfiléer

Lag 1:

5 dl vatten

1 dl attikssprit

1 msk salt

Lag 2:

saften av 1 0.5 citron

rivet skal av 0.5 citron

1 dl olivolja

1 dl vatten

1 msk socker eller honung

2 msk kapris

1 dl oliver med paprika, skivade
2 tomater, urkarnade och strimlade
0.5 dl persilja, hackad

salt

peppar fran kvarn



Gor sa har

1. Bocklinglada med kaviar, chilisas och gradde:

2. Rensa bdcklingarna eller ta bort skinnet pa kippersen. Lagg bdcklingen i botten pa
en ugnssaker form. Blanda samman alla dvriga ingredienser och smaksatt med salt
och peppar. Sla blandningen 6éver bocklingen. Gradda i 200 grader varm ugn ca 20
minuter.

3. Stromming Andaluz:

4. Stro 1 tsk salt i botten pa en ugnssaker form. Rulla strdommingarna med kéttsidan
utat. Lagg rullarna i formen och strd éver 1 tsk salt.

5. Smula sénder brédskivan och lagg ihop med dom med de krossade tomaterna.
Skar paprika och gurka i mindre bitar.

6. Kor allt i mixer eller matberedare. Det ska inte vara alltfor finférdelat.

7. Smaksatt med vitlok, vinager, salt, peppar och tabasco. Ror till sist ner oljan.

8. Hall blandningen 6ver strommingen och tack med folie. Gradda i 200 grader varm
ugn i ca 25 minuter.

9. Servera strommingen val kyld.

10. Klargravad stromming med citron, tomat och oliver:

11. Dra skinnet pa strommingsfiléerna.

12. Blanda samman lag 1 och lagg i strommingen och lat den sté i kylskap till nasta
dag.

13. Lat strommingsfiléerna rinna av val.

14. Blanda samman ingredienserna till lag 2 och smaka av med salt och peppar.
Blanda forsiktigt ner strommingen. Den bor sté och dra i minst 4 timmar.
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