SWEDISH!

RODING
REGNBAGE



WIOHQAI44 803VI 0104 | 11IZLIQW VHLINVIN 3S"LISIJAL MMM N304 | ANVIdVT HSIGIAS XVTNN O

X 2

<
<=
LL

I
> -
» I



Q) oiiseroed

Umlax vill tillsammans med
kocken Markus Lofgren ge dig
en god och enkel anledning
att tillaga och ata fisk.

med exklusiva och unika ravaror
som producerats med varsamhet
och kontroll i extremt rena vatten.
Réding- och regnbagsfiléer.

Fran Umlax.




Stekt
fiallroding
med brynt smor,
steksvamp och
haricotverts
5 personer

RAVAROR

rodingfilé ca 180 g per person

smér ca 400 g

svamp efter behag 250 g
t ex skogschapinjoner

g “

nerskurna haricotvert 125 g

babyspenat12s g
vitléksklyftor 1 st
farska orter

ex korvel, graslok, dragon
V

BEREDNING

Bryn sméret i en kastrull tills den blir gyllenbrun
och doftar "knack”. Sila och lat svalna.

Stek svampen hart med vitloksklytorna som sen
lyfts bort. Salta och peppra.

Koka haricotvert i éversaltat vatten och kyl ner.

Stek fisken i smér pa skinnsidan och salta och
peppra. Vind upp fisken pa en plat och baka av i
ugnen till en innertemperatur av ca 40°.

Varm svamp, haricotvert i en panna och vind
ner spenaten medan fisken &r i ugnen.

Hall det brynta sméret varmt i en kastrull och
sla pa vid servering.

Garenera med firska orter.






Bakad RAVAROR
ﬂa”rOdlng Skinn- och benfria rédingfiléer

med musselbuljong, fran Umlax 4 st
0,5 liter 10% rimlag

liter vatten o,5 dl salt)

tomat och finkal
5 personer

\

tomater 3 st

"/ fénké! 2 st
citron

salt

peppar

musslor 0,5 kg

y, schalottenlok 2 st
vitloksklyftor 2 st

timjan ett knippe

vittvin 2 dI

‘\' - - gridde 1,5 dl
) — grislok ett knippe

BEREDNING

Rensa musslorna, skir ner |6ken och dela vitléken
pa mitten. Fras musslor, 18k, vitlék och kryddor i
lite olja. Sl& pa vittvin. Koka upp under lock. Ta av
kastrullen fran plattan nidr musslorna har 6ppnat
sig och lat koket sta och dra i ca 5 minuter.

Sila spadet och koka ihop det nagot. Ta bort lite
vitska till fankalen. Tills4tt gradde och koka lite till.

Rimma rédingen i 10 minuter. Ta upp den och torka
den torr pd handduk. Ligg tva filéer mot varandra
och rullain i plastfilm som tal ugn. Baka den i
ugnen pa 60° till en innertemp pa 38°.

Skalla och skala tomaterna. Skar bort kdrnhuset.
Skir ner finkal i dnskad storlek och koka den mjuk
i vatten med citron, lite musselbujong och salt.
Arrangera fisk, fankal och tomat pa tallriken och
skumma upp musselsidsen med stavmixer. Sl& éver
fisken. Garnera med fint skuren graslok.






RAVAROR

Rulle pa
regnbage

med mari de

‘ocl&rd ch
saffransaioli

5 personer

tarnad regnbagsfilé soo g
socker 1/2 msk

salt 1/2 msk

dijonsenap 1/2 msk
skuren gréslék 2 msk
skuren dill 2 msk
citronsaft 1 msk

creme fraiche 1/2 msk

sallad: aioli:

. sockerirtor 125 g dggula 1 st

dijonsenap 1 msk

T

citron

y havssalt matolja 2 dI

vindger 5 msk
limejuice 5 msk
saffrano,5 g
salt

peppar
pressad vitlok 1 st

BEREDNING

Tarna fisken. Blanda salt och socker med fisken
och lat dem sta en halvtimme. Tillsitt senap,
grislok, dill, citronsaft och creme fraiche. Rér om
ordentligt. Ligg massan som en strang pa alumini-
umfolie eller plastfilm och rulla ihop till en smill-
karamell pa cirka 3 cm. Frys i cirka tva timmar. Vid
servering, skar paketet i puckar, cirka 2 cm tjocka.

Vispa dggula, saffran, senap, viniger och limejuice.
Blanda i oljan férsiktigt.
Smaka av med vitlok, salt och peppar.

Marinera sockerirtorna genom att strimla dem
tunt och pressa 6ver citronjuice.
Salta.

Lat sta kallt i cirka 20 minuter.
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RAVAROR

Inkokt
fiallroding

pd medelhavsvis

Putsad roédingfilé ca soo g
morotter 1—2 st
fankal 1/2 st
rotselleri 25 gr
vitloksklyfta 1 st
schalottenlok 2 st

5 personer

S r6d spansk peppar 1/2 st
kycklingbuljong ca o,5 liter
,_"‘M- ' N vitt vin 1 dl
chardonnayviniger o,5 dl

y (L3 saffran 0,5 g
olivolja 0,25 dI

salt

bladpersilja 1/2 knippe
korvel eller annan 6rt

limecreme:
creme fraiche 1,5 dl
lime 1 st

s
/ salt

BEREDNING

Skar fisken i exakta bitar ca 50 g styck och lagg i en
djup plat. Skala och skiva gronsakerna tunt.
Sautera gronsakerna i en kastrull och tillsatt
buljong, saffran och vin. Koka ihop i cirka 4 minuter.
Tillsatt vindgern och olivoljan och smaka av med
salt. Buljongen ska vara syrlig!

Sla buljongen dver fisken tick med lock och 1at dra
i rumstemperatur.

Servera med kokt potatis, strimlad persilja och
plockade orter pa tallrik.

Vispa creme fraichen tjock.
Riv skalet av limen och pressa i saften.

Smaka av med salt. S
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