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med blamusselsds oc
Ca 25 port

Den hdr rasande eleganta rétten ér bade
oerhért hdllbar och vansinnigt god.

Dolmar: L&t férsen halvtina och dela den sedan i grova
térningar. Blanda fisk, salt, égg, potatismjél och gréidde och
kor i blandare nagra minuter till en jamn smet. Hall upp i
spritspdsar.

Kal: Dela kdlbladen efter den grova mittstocken. Koka upp
vatten, citronjuice och salt, Idgg i kdlen och Iégg pd lock.
Lat kdlen koka i ett par minuter, lyft sedan upp bladen

ur kastrullen, I&t svalna. Ldgg bladen omlott tvé och tva.
Spritsa pd fars och vik inop, Icigg den med skarven neddét i
ett bleck och baka pd 150 grader i cirka 8 minuter.

Bldmusselsds: Putsa och skolj bldmusslorna. Frés schalotten-
och vitlok i en kastrull, slé pé vin och koka upp. Lédgg i
musslorna och lat koka under lock i cirka tre minuter.

Lyft upp musslorna och Iat buljongen sjuda medan du
plockar ur musselkottet ur skalen. Spara tvé hela musslor
per person till servering. Ndr buljongen reducerat till tvé
tredjedelar, sld i graddden och Iat koka ihop ett par minuter.
Sila den sedan genom finmaskig sil och mixa i smér och de
plockade musslorna. Smaka av med salt.

Grdisléksolja: Mixa graslok, spenat och rapsolja i kastrull
och varm upp till 70 grader. Sila den genom silduk.

Servering: Férdela dolmarna och musslorna i skal i djupa
tallrikar. Koka upp och skumma sésen, hdll den éver
dolmarna och spréck sésen med grdsloksolja. Servera med
pressad potatis och dngade grénsaker i sésong.
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Dolmar: z
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2,5 kg fiskférs B ra Xe )
() n ~
50 g salt fa
6 dgg % r s
1,5 dl potatismjol L ——
7,5dl grédde
5 citroner, zesten av
150 g grdislék, finhackad
Kal:

50 stora blad vit- eller spetskal
§ citroner, juicen

Salt

Blamusselsds:

4 kilo blamusslor

8 schalottenlékar, finhackade
8 vitlbksklyftor, finhackade

1,2 liter vitt vin

1,2 liter grédde

150 g smor

Salt

Grdsloksolja:

100 g grdislék

100 g spenat

5 dl rapsolja

Braxenfdrs dr framtagen inom ramen fér projektet Resursfisk som drivits av Axfoundation och Ldnsstyrelsen Stockholm tillsammans
med Stockholms Fiskauktion och SIC. Mer information om braxen och projektet finns pd www.stockholmsfiskauktion.se.
Kontakt: kontakt@stockholmsfiskauktion.se, Stockholms fiskauktion, Fiskhallsvégen 4, 120 44 Stockholm.





