
Boconrtrllod g6sfil6 med smokrikt mos

( Fisken kon forberedos i god tid for oft stekqs strox ftir servering. AAoset srnokor godast om det cir nylogot )

10 pers.
1 500 g gosfild, eller 6 st. fild.er
co .5009bacon(3pk t . )
2, dl hqckod dil l  ( 2 - 3 pkt djupfryst )
2 + dl hockad grcislok
rivet skol fr&n 2 citroner
2 tsk solt
1 tsk nymcld svortpeppor

Pofafismos
2 kg mondelpotctis eller onnon mjolig pototis
2 + dl vitt vin, gcirno somma som serveras till moten
2 + dl xdme froiche
2 + dl finriven ost, g6rno grev6,. Cal51g
60 g smor
1 ! tsk solt
2 t krm nymcld svortpeppor

Tillbehor
2 st. storc rrjdlokqr
2 paket frysto socker<irter, ca 40Og
2 ! msk smor
1 tsk solt
Crema, di Bqlsomico (Zeta)
Fcirsk dill

1.Sdtt ugnen pd 150 groder
2. Skolj och torko fiskfil6erno. Lcings med mittlinjen pd fildn sitter en rsd med

ben. Skcir bort dem med tvd snitt som eft v, s.k. byxning. To bort allo ben!
3. Lcigg ett bckpldtspcpper pd bcinken, kigg uf boconskivorno till en rektangel lika

bred som filedrns cir ldngo. Lcigg fili,erna intill vcrqndro, bred sido mot snral
sido.

4. Blondo 6rter och citronskol. Solto och peppro fillernaoch stro civer det grono.
Rullo ihop f isken med hjcilp ov bokpldtspapperet som en rulltdrta.

Hit kan fo4beredas
5. Hetta upp en stekponna och bryn fisken runt om. L<igg over i en smord

ugnssciker form, scitt i stektermometer, efterstek i mitten ov ugnen till
6O grader innertemperatur. Det tor 10 - 20 minuter beroende pd tjocklek pd
rul len.



Pofafismosef
6. Skolo och koks pototisen njuk i lcittsoltot vatten.
7.HAll qv vqttnet och kigg pototisen ien sk6l. Pressa pototisen tillbokq ner

gryton. Blondo vin och crlme froiche i en kostrull. Vcirm forsikfigt. Fdr inte
kokq. Riv osten fint.

8. Bfondq den pressode pototisen med nGton helo vinblqndningen, ost, smor, sclt
och peppcr. Smoka ov och spcid med resterqnde vinblondning om moset cir for
tjockt. HdJl vormt.

Tillbehoret
9. Skolo och skcir loken i tunno klyftor. Frcis loken mjuk i smor i en stekponno.

Tillscitt sockercirtorns och frcis tills de tinat och mjuknct n6got. Solta.

10. Skcir f iskrullen i fyro eller fler bitcr, lcigg upp pE tallrikor tillsommans med
mos och gronsoker. Garnera gcirno med n6gra droppor bolsomicosirop.


