FISH AND CHIPS
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Du behover inte ga ner till din lokala chippy eller leta efter en restaurang som gor akta brittisk fish and chips. Det har
receptet ger det perfekt krispiga och smakrika resultatet du &r sugen pa! Ate

Ingredienser

Gor sa har

2 dI mjol, vete
1 tsk bakpulver
1 tsk salt
3diaol

700 g torsk

1 st frityrolja

4 st potatis

[ Tilloehor

1 st citron

5 dl arter

1 burk remuladsas

1. Chips: For chipsen: Varm ugnen till 95 grader Celicius.

2. Varm oljan i en fritds eller en stor tjock panna tills temperaturen nar éver
hog varme tills den nar 162 grader C.

3. Hall av den skivade potatisen noggrant och torka av dem med
hushallspapper for att ta bort 6verflodigt vatten. Nar oljan ar 162 C, fritera
forsiktigt potatisen i sma omgangar for att undvika éverfullhet och fritera 2-3
minuter tills den ar blek och mjuk. Anvand en halslev for att ta bort dem fran
oljan och 14t dem svalna till rumstemperatur.

4. Oka temperaturen till 190 grader C. Légg férsiktigt i pommes fritesen igen,
stek i sma omgangar, tills de ar gyllenbruna och krispiga, ytterligare 2-3
minuter. Ta bort dem med en halslev, lagg dem pa en plat eller ugn, stroé éver
salt medan de fortfarande ar valdigt varma och stall in dem i den uppvarmda
ugnen medan du steker fisken.

5. Fisken: Blanda mjol, bakpulver och salt i en stor platt skal. Hall i den kalla
6len och vispa slat (anvand smeten direkt, lat den inte vila en stund). | en
annan stor platt skal tillsatt lite extra mjol for att lagga pa fisken.

Torka fisken med hushallspapper for att avlagsna dverflodig fukt. Tack alla
sidor av fisken ordentligt i mjdlet och skaka av 6verskottet.

Doppa fisken i dlsmeten for att ordentligt tacka alla sidor, lat en del av
Overskottssmeten droppa av (men inte for mycket!)

6. For att steka fisken: Du kan antingen anvanda en fritds eller sa kan du
anvanda en medelstor stekpanna och fylla den med olja till ett djup av cirka
en tum.

Varm oljan till mellan 176 C och 190 C, med en godistermometer. Slapp
forsiktigt ner fisken i oljan.

7. Stek fisken i fritdsen i 5-8 minuter eller tills den ar vackert gyllene. Om du
anvander en stekpanna, stek fisken i ca 2 minuter pa varje sida eller tills den
ar vackert gyllene. Ta bort fisken med en halslev, 1at oljan rinna av, lagg
sedan den stekta fisken pa hushallspapper i nagra sekunder och servera
genast. (Om du vantar for I1&ange med att servera kommer smeten att férlora
sin krispighet.)

8. Servera med valfria tillbehor



