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FIKSFARS

Ingredienser GoOr s har

400 g fiskfile Koka upp mjolken som hastigast och 1at den svalna av till rumsvarme. Tina
fisken om den varit fryst. Smorj och bréa en vanlig bakform, som rymmer ca

1 tsk salt 1,5 liter.

1/, tsk vitpeppar Montera metallkniven. Skar fiskfiléerna i mindre bitar, ca 4x4cm. Lagg bitarna

30 g smér apparat-skalen tillsammans med alla ingredienser utom mjoélken eller gradden

och dillen. Dillen laggs i allra sist.
3 dl mjolk

Kor igang maskinen, tillsatt mjolken eller gardden genom tubréret och kér inte

2 msk vetemjol langre &n att smeten &r jamn. Stanna maskinen. Lagg i dillvippor, men inga

1 msk potatismjol
2 st agg
1 gdill

stjdlkar. Blanda nagra sekunder till dillen ar hackad.
Hall farsen i den smorda formen*, som inte bor fyllas till mer &n 2/3 eftersom
pastejen stiger lite under graddningen.

I Ugn

Tack ev formen med aluminiumfolie och stall formen i en langpanna.

Fyll langpannan med varmt vatten, sa att det nar upp till drygt halva
farsformens hojd. Gardda sa i vattenbadet i 200 grader ugnsvarme i 50-60
minuter.

I microugn

Tack formen med lock eller smorgaspapper. Gardda pa effektlage 7 i 15-18
minuter. Vird formen mot slutet av graddningen. Lat farsen vila i 10-15
minuter.

Lat farsen svalna en aning i formen, lossa den sedan runt kanten med en
bojlig kniv och stjalp upp farsen pa ett fat.

Farsen kan serveras varm som den ar eller ocksa skivas sedan den kallnat
(den kan lagras en dag i férvag) och gratineras med en vanlig vitvinssas och
lite mild riven ost.

*Tips
Lagg en bit smorpapper i formen sa fastnar inte farsen sa latt.

Kan serveras med traditionella tillbehér som t.ex. en s&s med rakor och dill
eller med Hollandaise-sas som garna i sista stund har blandats med farska,
fladda och hackade (och urkérnade) tomater och lite dill. | bada fallen passar
det bra med farskpotatis eller pressad kokt potatis.



