Lattrimmad fisk med I6ksas fran Gudhjem
Ingredienser 4 personer
600 g hokifilé, eller annan vit fisk

1dl salt, grovt
11 vatten, + lagerblad
1 st o]

Loksas fran Gudhjem:

2 st gula Iokar

1 msk smor, till stekning
100 g rokt flask, i tarningar

1 st fiskbuljongtarning

2dl vatten

1dl creme faiche

1 msk vinager

2 tsk strosocker

1dl ol

1 tsk maizena majsstarkelse
Tillagning

Ett klassiskt recept som serveras med potatis och grona bonor eller gulerodder —
morotter.

1. Vand fiskfiléerna i saltet. Lagg dem pa ett fat, tack éver och stall i kylskapet 2
timmar. Koka upp vatten med skivad |0k och lagerblad.

2. Sasen: Skala och skiva I6ken, skar flasket i tarningar. Fras I6ken mjuk och glansig
i smor, lagg flasket att steka med och 6ka varmen sa att det far lite farg. Hall pa
vatten och smulad fiskbuljong och koka 2 minuter, ror i creme fraiche och smaksatt
med vinager, socker och 0l. Red ev med maizena utrord i lite vatten.

3. Skrapa av saltet fran, den nu lattrimmade fisken och koka den sakta ca 5 minuter
tills den ar natt och jamnt kokt och delar sig fint i lameller. Servera den med med
I6ksasen, kokt potatis och kokta gronsaker.
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