VIT FISK MED AGGSAS

En klassiker som serveras med kokt potatis och grona arter.

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Isabelle
{0 4 port
{0 Fisk, Huvudratt, Vardag, Koka

Gor sa har

3 st agg

400 g sejfile

700 g potatis
200 g arter

3 dl mjolk

2 msk persilja
1/, st citron

1,5 msk vetemjol
1 msk fond, fisk
2 krm salt

1/5 krm vitpeppar
5 dl vatten

1. Ta fram tva kastruller. Koka upp potatisvatten i den ena och koka 3 &gg i
den andra. Lat aggen koka i 8-9 minuter sa att de blir hardkokta.

2. Skala 700 g potatis och koka den mjuk. Under tiden gors sasen, fisken och
arterna.

3. Varm 200 g arter i mikron. Genom att varma i mikron istallet for att koka
dem behalls naringen battre.

4. Vispa ihop 1,5 msk vetemjol och 2 dl mjolk i en kastrull. Tillsatt ytterligare
2,5 dl mjolk och koka upp. Lat koka i 3 minuter.

5. Smaksatt sdsen med %z krm vitpeppar och 2 krm salt. Stall sadsen at sidan.

6. Koka upp 5 dI vatten med 1 msk fiskfond i en vid kastrull. Skar 400 gram
sej i portionsbitar. Lagg ner dem i buljongen.

7. Sjud fisken under lock i ca 3 minuter. Det ar viktigt att buljongen inte kokar
for kraftigt eftersom fisken da riskerar att falla isar.

8. Tag upp fisken med halslev och lagg den i folie s& att den halls varm.
9. Skala &ggen och hacka dem i sma bitar. Hacka tva kvistar persilja fint.

10. Koka upp sasen igen och vand forsiktigt ner persilja och dggen



