Fiskgratiang med dill- och ansjovissas
Ingredienser 4 personer
600 g sejfilé, farsk eller fryst

0,5 tsk salt
Sas
1 st liten gul 16k

1 msk smor
2 msk vetemjol

1dl vatten

2,5dl matlagningsgradde
559 ansjovisfilé

0,5dl dill, hackad

2 st tomater

Tillboehor

0,5 kg farskpotatis

1 st farsk gurka
Tillagning

Fryst fiskblock bor tina sakta i kylen under ett dygn.

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Sas: Finhacka och mjukstek I6ken i smor utan att den tar farg.

Dra kastrullen fran plattan. Blanda ner vetemjoélet. Spad med vatten, gradde och
ansjovisspad. Lat sasen sjuda pa svag varme 3-4 minuter under omrorning.

3. Hacka ansjovisfiléerna och dillen. Blanda hacket i sasen.

4. Salta fiskfiléerna pa bada sidor och lagg dem i en smord ugnssaker form. Hall
sasen Over. Skiva tomaterna. Ladgg dem ovanpa.

Gratinera i mitten av ugnen 25-30 minuter. Servera med potatis och farsk gurk
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