GULDFISEKAR

med mangochutney

9 personer

18 strommingar

1 dl kinesisk soja
1% d1 torrt vitt vin
1 krossad stjdrnanis

1 tsk riven farsk ingefédrsrot
Till stekning: smor-och rapsolja

Rensa strommingen men 14t stjdrt och ryggben sitta kvar.
Skolj fisken och torka’vél i torkypapper.

Blanda ihop ingrediensérna. —

Ldgg ner fiskarna, vand dem och marinera ca 1 timme.
Vand nagra ganger.

Ta upp fiskarna och torka dem pd torkypapper.

Stek fiskarna i het smbr-rapsolja tills de blivit knapriga.
Lat dem rimna av p& torkypapper,
Servera dem kalla med en god chuney och en frdsch gronsallad.

Guldfiskarna dr egentligen ett kinesiskt recept med marinerade
strommingar. Man steker dem som vanligt och idter dem kalla
med en chutney.

Fisken blir svart av sojan, men skinnet far guldfdrgade
strimmor, ddrav namnet guldfisk.

Svart och gyllene ligger den ddr pa salladsblad med en mustig
chutney omkring, det dr ldckert for tgat.



