Fiskpaté

Med braxenférs gor du enkelt en god, hdllbar fiskpaté ddr
smaksdattningen kan variera i det odndliga. Dill, saffran, chili,
soltorkad tomat eller kapris — allt fungerar lika bra till braxens
milda fisksmak. En hérlig férrétt med god sds alternativt en given
rétt pd jul- eller smérgdsbordet.

Lat farsen halvtina och dela deni kuber, I6gg i blandare. Ror i dggvitor, potatis- 2,5 kg fiskférs
mjol, citronzest och salt. Koér pd &g fart i ndigra minuter (fill en jdmn smet). 25 &ggvitor, kalla
Stalli kyl ca1tim. L

2 dl potatismjol
Ta ut farsen och tillsaitt grédden, lite i taget pd lag fart. .

5 citroner, zest
Tryck ner inoljade bakplatspapper i brédformar (ca 12 1) och hdill i smeten.

. i 4 . % g N S 40 g havssalt

Sl& formarna i bdnken ndgra gdinger sé att farsen packas och lufthdl férsvinner.

1,51 grddde, kall

Stall formarna i bleck i 2 cm vattenbad och grédda i 175 grader i ca 1V tim.
Lat patén svalna helt innan den tas ur formen.

Servera gdéirna med rom- eller 6rtsds.
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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.

e





