Sondagsgratang

Ingredienser till 4 portioner.

5-6 hekto benfri aborrefilé.

1 tesked salt.

1 deciliter vatten.

Sas:

1 matsked margarin.

3 matskedar vetemjol.

4 deciliter spad + gradde + vitt vin.

1 aggula.

Salt och vitpeppar.

1 matsked hackad dill.

1 burk kraftstjartar, spar 1/3 av innehallet till garnering.
Gratinering:

4-5 portioner potatismos och riven ost.
Garnering:

1 burk musslor och restarande kraftstjartar.

GOr sa har:

Salta fisken och lagg den i en |ag gryta. Hall pa vatten. Brasera
den i 5 minuter och lagg sedan over fisken i mitten pa ett smort

ugnsakert fat. Smalt margarin, ror ner mjol och spad med

vatskan. Lat sasen koka cirka 5 minuter och smaksatt med salt
och peppar. Ror ner dill, kraftstjartar och aggulan. Spritsa moset
i ringar runt fatet och hall sedan sasen over. Hit gar gratangen
att forbereda om man vill. Gratinera i mitten av ugnen i 250
grader cirka 10-15 minuter tills gratangen fatt fin farg och blivit
genomvarm. Fyll potatisringarna med resten av kraftstjartarna

och musslorna.



