VECKANS VARA - RECEPT

osfilé Barcelona

Ingredienser 4 portioner

800 g gosfilé
1r6d paprika, grovhackad
200 g sockerértor, delade

200 g grona oliver, skivade

nagra sardeller

3 dl vetemjol
olivolja till stekning
salt

Rotselleripuré

400 g rotselleri, skalad
och tarnad i mindre bitar
12 dl mjolk

11 gréadde

2 msk smor

salt och peppar

Till servering
olivolja

GOR SA HAR:

Rotselleripuré

Koka sellerin i mjolk med lite salt och 1 msk smér tills
den ir klar. Stick med en tandpetare eller potatissticka for
att kontrollera. Sila av sellerin i durkslag och spar vitskan.
Mixa eller pressa sellerin slat. Tillsitt av mjolkkoket till
onskad konsistens.

Smaka av med peppar och ev. mer salt. Tillsitt sista smoret

och gridde efter tycke, firg och smak.

Fisken

Mjola, salta och stek gosen i olivolja i ca 4 minuter pa

varje sida. Hall gosen varm. Tillsitt yteerligare lite olivolja

i pannan. Lagg i gronsakerna och fris ndgon minut, ligg ner
oliverna och sardellerna. Sl allt 6ver fisken och rippla Gver
en fin olivolja.

Servera med rotselleripuré.
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