


Klassisk roding med
fluffigt mos, lingon
och brynt smor

Ugnsbakad svensk roding med [fluffigt potatismos, syrliga rarorda lingon och
koladoftande brynt smor gor vilken dag som helst till en fest. Inlagd réittika blir
el perfekt tillbehor. Se till att du hitlar svensk roding. Om du inte gor del,

[raga girna varfor.

4 PORTIONER / CA 30 MINUTER
4 rodingfiléer a 150 g, girna med
skinn

1 msk smor eller neutral olja till
formen

salt och nymalen svartpeppar

% citron, skal och saft

POTATISMOS

1 kg mjolig potatis

50 g Smor

2-2 % dl varm mjolk

salt och nymalen svartpeppar
strosocker, en nypa

RARORDA LINGON
2 dllingon
ca % dl strosocker

BRYNT SMOR
100 g Smor

INLAGD RATTIKA

1 rittika, ca 20 cm
% dl attiksprit (12 %)
1dl strosocker

1% dl vatten

1. Picklad riittika: Skala riittikan och hyvla den tunt med
osthyvel eller mandolin. Koka upp ittika, strosocker och
vatten, ror tills sockret 16st sig. Hill den varma lagen éver
rittikan, lat svalna och vila minst 30 minuter.

2. Rarorda lingon: Blanda lingon med socker i en skal.
Ror om da och da tills sockret 10st sig.

3. Potatismos: Skala potatisen och koka den mjuk i Littsaltat
valten. Hill av kokvattnet och pressa potatisen genom en
potatispress eller stot den med en potatisstot. Tillsitt smor
och varm mjolk lite i taget medan du vispar moset fluffigt
med ballongvisp. Smaka av med salt, nymalen svartpeppar
och strosocker.

4. Ugnsbhakad roding: Sitt ugnen pa 175°. Ligg filéerna i en
smord ugnsfast form med skinnsidan ner. Krydda med salt,
peppar, lite rivet skal och saft av citron. Baka i ugnen 12-15
minuter eller tills innertemperaturen ir 48°. Fisken ska
vara precis genomstekt men fortfarande saftig.

5. Brynt smor: Smélt smoret i en liten kastrull pa medelvirme.
Lat del puttra tills det blir gyllenbrunt och doftar nétigt.
Hall ett 6ga sa att det inte brinns! Dra av fran virmen och
hill 6ver i en liten skal.

6. Servera fisken tillsammans med potatismos, lingon,
rittika och brynt smor.

FISKFAKTA: Rodingen vi foder upp i Sverige ér av arten
jallroding, salveliunus alpinus.

Matfiskodlarna dr en gemensam rost for svensk uppfodning av roding och regnbage.

Matﬁskodlar Na Egen frisk klimatsmart fisk for landet sorjning, sysselsittning och matkultur.




