PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

FANKALSTOPPADE GADDQUENELLER
MED LAKRITS- OCH SKALDJURSSAS

4 personer:

Sasen:

Ca 700 g gaddfilé

Potatis. Fast sort, gdrna Amandine
6 dl vispgrédde

8 dggulor

20 finhackade dragonblad

2 tsk grovmortlad torr grénpeppar
/2 mandolinad féarsk fankal till
garnering

Négra dragonblad till garnering

2 dl vispgradde

2 dl créme fraiche

200g smor

2-3 msk koncentrerad skaldjursfond
(kolla receptet i "fondsparande")
12 tsk lakritspulver

Gor s har:

Gdddquenellerna:

1.

2.

Sasen:

Mal géaddfilén 3 ggr pé det finaste i din
kéttkvarn

Légg smeten i en matberedare och
tillsétt dggulorna i smeten. Kér ett litet
tag och tillsatt dérefter all grédde. Kér
allt till en j@mn smet

Blanda ner dragonhacket och
gronpepparn sa det férdelar sig i
smeten.

Gér vackra avlénga égg av smeten
med hjélp av tvé skedar som du héller
smidiga med vatten. Nér alla
quenellerna ér klara, sjud dem i ca 6
min. Plocka upp dem med hélslev och
l&t dem rinna av.



hobd

Vérm gradden i en panna. Lat dérefter
créme fraichen smélta i grédden, lat
den inte koka.

Hall i skaldjursfonden, rér om.

Montera klickvis i sméret. Hall varm.
Tillsétt lakritspulvret. Det &r verkligen
en smaksak hur mycket. Smaka av.

Potatisen:

Skér av éndarna, skala potatisen med
raka snitt uppifrén och ner med en
skalkniv.

Koka potatisen i léttsaltat vatten ca 7
min, |&t sté i det varma vattnet och gé
klara. Kolla noga sé att de inte blir for
torra.

Servering:

1.

2.

Léigg tre queneller vacker pé en tallrik,
hall sasen forsiktigt runt om, inte pd.
Garnera med den mandolinade
fankélen och nagra dragonblad,
Servera potatisen separat vid sidan
om.



