Recept 8. Operakillarens stromming

Gillar man att laga mat sé ar det ndstan ett tvang att Tore Wretman blir en
favorit. Hans sitt att tex hantera husmanskost dr en gudabenddad forméga.

Hans bocker bl a Mat och Minnen dr en harlig inspirationskélla infér en middag.

Det hdnder faktiskt ganska ofta att jag gér till Operabaren bara for att bestélla
hans kottbullar med graddsas, rarorda lingon, potatismos och inlagd
sommar-gurka. Rétten finns oftast inte pd menyn, men tar man fram sina
“hundogon” dr det néstan aldrig svart att fa den serverad.

Har ytterligare en klassiker bland Tores husmanskost-recept. Det gar helt enkelt
inte att inte tycka om den hér anréttningen.

Ingredienser for 4 personer:

600 gr strommingsfilé

2 4gg
2 dl vispgradde

Till panering:

ragm;jol
salt

Tillbehor:

Riktigt potatismos gjort pa4 mosad potatis kraftigt rort med lite mjolk och 25
gram smor och smaksatt med peppar, salt, fransk senap(1tsk) och muskot.

Kommer man fran vastkusten vill man ha lingonsylt och skirat smor ocksa.
Tillberedning:

Skolj strommingsfiléerna. Vispa samman dgg och gradde. Lt strommingen dra i
dggblandningen ca 1 timme.

Vind strommingarna i saltat ragmjol och vik thop dem sa att de ser hela ut. Stek
dem 1 vilbrynt smor eller margarin.



Ménga ar valen att dricka har till, men en kall Liniesnaps och en starkdl kan
aldrig vara fel. Kall mj6lk gar bra, men inte samma kultsstatus.



