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Grillad makrill med roda vinbar
Ingredienser 4 personer

3 st maksrillar, (4 600 g) 2-3 stycken
2 tsk salt, ca

1 nypa rapsolja, till pensling

Sas

0,5 msk rapsolja

1 st schalottenlok, finhackad

2 tsk ingefara, finhackad farsk

0,5 st spansk pepparfrukt, finhackad
3 msk strosocker

2dl réda vinbar, (ca 150 g)

2dl vatten

1 tsk salt

3 tsk maizena, majsstarkelse

0,5dl vinbar, repade

0,5 st spansk pepparfrukt, finhackad
Tillbehor

farskpotatis, kokt
artskott, och rodbetsskott



Tillagning: Grillad makrill med roda vinbar

Farsk makrill ar gudagott, och att rensa och filea den sjalv ar faktiskt inte svart. Se
bara till att kniven ar vass och bladet |att bojligt. Med nagra enkla snitt blir det fina
benfria filéer, som gar latt att grilla. Den farska makrillen grillas allra helst pa utegrill
om vadret tillater, men med en vanlig grillpanna pa spisen blir resultatet nastan lika
bra. Till fisken gor vi en annorlunda sas med réda vinbar. Den ar bade soét och syrlig,
och kryddad med farsk ingefara och chili. Sasen passar aven som tillbehor till grillat
kott.

1. Ta ur fisken fran buksidan. Lagg fisken pa sidan och skar strax bakom huvudet ner
till ryggbenet. Folj med kniven tatt langs med ryggbenet anda till stjarten, sa att du far
en filé. Gér samma sak med andra sidan av fisken.

2. Skar bort bukbenen med en vass bgjlig filékniv.

3. Skar bort benen i mitten med langsgaende snitt pa var sin sida om benraden. Skar
inte genom skinnet. Lyft bort benraden i en smal remsa.

4. Sas: Hetta upp olja i en kastrull och fras |6k, ingefara och pepparfrukt pa
medelvarme ca 1 minut. Tillsatt socker och lat det smalta. Blanda ner vinbaren och
hall pa vatten och salt. Koka utan lock ca 5 min. Sila sasen genom en finmaskig sil
och pressa latt pa baren sa att saften kommer ut. Hall tillbaka sasen i kastrullen och
vispa ner maizena utrért i nagon matsked kallt vatten. Koka upp sa att sasen
tjocknar. Ror ner repade vinbar och pepparfrukt strax fore servering.

5. Pensla fiskfiléerna med olja och str6 pa salt. Grilla dem pa grill med tatt galler eller
i grillpanna ca 1 minut pa varje sida.



