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En saftig fiskbiff som far en extra skjuts med mixad anjovis g
i smeten alternativt hackade rékor eller krabbkott. &

Lat farsen halvtina och dela den sedan i grova 2,5 kg fiskféirs e n -
tarningar. 50 g havssalt a rs
Blanda fisk, salt, égg, potatismjol, grddde och valfri 6dgg %
smaksdattning och kor i blandare ndgra minuter. L -

T .. N 1,5 dl potatismjol
Lét vila i kyl, gérna éver natten.

7,6 dl gradd

Forma med stans, vénd i strébréd och gréddai ugnen gr.a ©
10 min pd 175 grader. Bryn pé béda sidor i olja och smér Kryddning efter smak
till fin farg. Strébréd
Servera med potatispuré, brynt smér och drtor. Olja eller smér till stekning

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.





