Havets Wallenbergare
med potatispuré, brynt #
smor och édrtor ¢

Da var det dags for fredag igen och som jag langtat efter att fa dela med mig av denna favorit. Wallenbergare ar en
Kklassiker som ats alldeles for lite och nar man dessutom gor havets variant rinner snalvattnet till rejalt. Jag smak-
satter min wallenbergare med citron, dill och pepparrot vilket ger en underbar smak och fraschor till ratten.
Med risk for upprepning sa ar detta en ratt som verkligen passar bade till vardag som fest.

Sahéar gordu:

1. Mixa fisken med gradde, citronskal, citronjuice, en halv kruka dill, agg och halften av strobrodet i en matbere-
daretill en smet. Smaka av med salt och riven pepparrot och mixa igen. Ta lite i taget och smaka av smeten
efter varje gang. Addera mer tills du ar néjd med smaken. Lat smeten vila i kyl minst 30 min. Forma wallen-
bergare av smeten och vand i resterande strobrod. Stek i mycket smor tills wallenbergaren ar gyllene och
fast i konsistensen nar du petar pa den.

2. Skala och koka potatisen tills den ar mjuk i rejalt saltat vatten. Smalt smor, och blanda med gradden och
mjolken. Pressa potatisen med potatispress eller genom en sil. Hall pa vatskan och rér till en puré. Smaka av
med salt.

3. Laggartornaikastrull med vatten och addera lite salt och lite socker. Lat sjuda i5-10 min.

4. Lagg150 gram smor i pannan och bryn tills du kanner en nétig doft och smoéret har blivit gyllene.

Lagg allt snyggt pa tallriken och servera rykande varmt. Smaklig spis!

Ingredienser | Receptet ar for tva personer. Markus tipsar!

200 glax 1farsk pepparrot Far du hem gaster gar smeten med enkelhet att
200 g torsk 4-6 mjolig potatis goraiforvag och fardigstalla nar gasterna har kom-
1dlvispgradde 50 gr smor mit. Om du vill lyxa till lite extra kan du byta torsken
1litet agg Y dlgradde mot halleflundra, addera nagon pilgrimsmussla,
1dlstrobrod 1% dl mjolk hafskrafta eller vad du vill till smeten. Garnerar du
Y citron (skalet och juicen) 150 gr smor med lite rakor blir det helt plotsligt en ratt du kan

1/2 kruka dill 3dlfrystaartor servera till vilken kunglighet som helst. Lat fantasin

flbda eller gor efter receptet nedan. Oavsett vad
kommer du bli sagolikt n6jd och fa en underbar
middag.

LYCKA TILL & SMAKLIG SPIS!

FREDAGSTIPSET presenteras av Smart Senior i samarbete med Swedishfoodie. Fler recept pa smartseniorse/fredagstipset



