Stekt gos med mandelpotatismos & brynt pepparrotssmor

4 personer: Gor sa har:
Borja med potatismoset

e (Ca500 g gosfilé

* 0,5 dl vetemjol 1. Skala potatisen och koka den mjuk i lattsaltat
e 2 msk smér vatten. Lat den rinna och dnga av.
Salt och vitpeppar fran kvarn 2. Mosa den tillsammans med smoret med

elvisp. Tillsdtt mjolken och vispa till ett
luftigt mos. Smaka med salt, vitpeppar och

Pepparrotssmor:
PP muskotnot.

e 100 g smor

e 1 tsk vatten

* 1/2 dl pepparrot, riven
¢ | krm salt

Pepparotsmoret:

1. Bryn smoret i en kastrull och 14t det sedan
svalna.
2. Vispa smoret dérefter luftigt med elvisp

Mandelpotatismos: tillsammans med lite vatten. Blanda sedan i
pepparroten.
* 500 g mandelpotatis
* 2 msk smor Tillbehoren och toppingen:
* 1,5dl mjolk
*  ltsksalt 1. Finhacka baconet. Stek det riktigt knaprigt i
*  Vitpeppar fran kvarn en stekpanna. L&t rinna av pa hushéllspapper.
*  1/2 krm riven muskotnot 2. Stek kantarellerna i het och torr stekpanna
tills vétskan forsvunnit. Tillsétt darefter en
Tillbehor & topping: klick smor och stek pé fortsatt hog varme tills

de fatt fin farg.
3. Strimla sockerérterna och koka dem i

e 1 paket bacon
P l4ttsaltat vatten ca 2 min. Lat rinna av.

* 2 msk kapris

*  3-4 msk finstrimlad eller klippt graslok .

* 100 g kantareller Fisken:

* 150 g sockerarter

1. Skar fisken i portionsbitar och vind dem

sedan i mjolet . Stek fisken i smor i en
stekpanna pa medelvirme ca 3 min pa varje
sida. Salta och peppra.

Lagg upp fisk och mos pé tallrikar. Lagg en

klick pepparrotssmor pa toppen som far smilta Gver
fisken och poatismoset. Stré bacon, finhackad grislok
och kapris dver ritten. Garnera med kantareller och
sockerédrter. Servera omedelbart. Njut!



