Fiskpudding

Klassikern fiskpudding blir kryddig och god tack vare
braxenférs och fyllig muskot. Gar givetvis att variera
smakmdssigt med exempelvis dill eller annan ort.

Tina fisken ldngsamt i kyl.
Koka riset i vatten och mjélk enligt anvisningar pé paketet.

Blanda riset med fiskférs och égg, rivi muskot och smaka av med
salt och vitpeppar.

Smorj formar och férdela smeten jamt. Stré éver strobrod, hyvia
6ver smor och grddda i 175 grader i cirka 30 minuter.

Servera gdrna med brynt smér, drtor och citron.

féirs
e

2,5 kg fiskfdrs

2,5 dl rundkornigt ris
5 dl vatten

10 dl standardmjélk
156 dgg

Muskot, finriven

20 g salt

Vitpeppar

2 dl strébrod

50 g smor

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.





