Hang mediAftonbladets julmats-
kalender. Enratt om dagen fram till jul-
afton, ochdu har helabordet klart lagom
till Kalle Anka.

6 Lutisk

T Kwickebrod och NorHimpa
8 Kottbullar

0 Jansson och sardelllida
10 reverpaste

11 Qukorvar

12 sill

13 ®Rodbetor och iligguingar
14 Hleviter och mandelmusslor
15 Morotslada

10 sillsallad och gubbrtra

17 wubferad kapun

18 cravade strommingar

19 ®evbeusspjall

2() rod-, lavg- och brysselkil
21 Wildorfsallad wmed wmera
29 ¥ressyita och kalvsyita

23 Risgrynsgrot

24 Julskivka

M REGEL Lutfisken
behéver alltid sjudas,
bakas, mikras nagot
léngre an man tror.
Tvartemot annan fisk
ar det battre att varma
lutfisken lite for lange
an for kort tid.

M En verkligt klassisk julratt. Lutfisken har varit
med i flera hundra ar, till skillnad fran till exem-
pel skinkan och kéttbullarna.

Aftonbladet ger dig tre sétt att tillaga lutfisken.

utfiske pd the satt

| MICRO I

Réakna med ett paket lutfisk
till 3 personer. Valj helst fisk
utan skinn.
Vattna ur lutfisken i en
stor bunke eller hink minst
12 timmar. Byt garna vatten
nagon gang.
Salta lutfiskbitarna med
1 krm salt pa varje sida.
Linda in bitarna i plastfilm.
Lagg demi en form. Har du en
hel filé s& skér den i tre skivor.
Foérbered precis som bitarna.
Baka lutfisken 5 minuter
pa full effekt. Lat fisken vila
2 minuter. Ta bort plastfilmen.
Servera genast.
Vilj inte for tjock lutfisk.
Max 4 cm. Fisken blir an-
nars dverkokt ytterst och ra inu-
ti. Skér tjockare bitar i 4 cm ski-
vor. Renskar samtidigt filén. Ba-
ka skivorna liggande pa sidan.

B Men lat den inte trangas med alla de dvriga godsakerna.
M Lutfisken ar vard en egen maltid - eller &t den som ett fint

avbrott i den vanliga julbordslunken.

Forbered fisken precis
som i mikroreceptet.
Varm ugnen till 150
grader. Lagg de in-
plastade lutfiskbitarna pa
ett gallerien langpanna.
Baka 20-25 minuter
iugnen, beroende pa
storlek. Lat bitarna vila
3 minuter. Ta bort plast-
filmen. Servera genast.
Har du en hel filé
lutfisk pé cirka 1 kg
- skar den i tre skivor.
Laga precis som lutfisk-
bitarna.
Vill du ha en extra
elegant lutfisk,
renskar filén. Det som blir
over kokar du for sig och
serverar i sas som stuvad
lutfisk. Mycket gott det
ocksa.
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PROFFSTIPSET I

Fiskhandlaren och
kocken Nils Molinder
driver bland annat
restaurangerna

Ulla Winbladh och
Wedholms fisk. Har
ar hans basta lutfisk-
tips:
Forvara lutfisken i en hink full med
vatten, ute pa balkongen eller i kyl-
skapet.
Byt vatten varje dygn och Iat det
gérna sta och spola nagra minuter.
Koka fisken enligt "kroppkake-
modellen”, det vill séga sank ned
fisken i kokande vatten och lat sjuda tills
den flyter upp.
Servera garna lutfisken som en
hel maltid ndgon gang under jul-
helgen, bra med basisk mat emellanat!
Glom inte att servera med raskalad
potatis, lika viktigt med en bra pota-
tis som en god sas.

med Jon Hansson ('

M Det finns manga san-
ningar om vad som ska gora

lutfisken séllskap. Har ar
nagra palitliga kamrater:

Vit sas (béchamel)

Du behéver:

2 +2 msk smor

2,5 msk vetemjol

5 dI mjolk

Salt

Malen svartpeppar
Malen kryddpeppar

GORSAHAR H

Smalt 2 msk avsmoretien
kastrull. Vispa ner mjélet och
fréas forsiktigt ett par minuter
utan att det tar farg. Vispa
hela tiden. Hall i mjélken och
sjud sasen under fortsatt visp-
ning i 3 minuter. Smaka av
med salt och peppar. Varm
och vispa i lite fiskspad och
resten av smoret vid serve-
ring.

Skirat smor B Smalt smor
i en kastrull. Se till att det &r
riktigt varmt vid servering. Ta
inte med den mjolkiga
bottensatsen (av kosmetiska
skal).

Grona artor W Sjud frysta
smaé artor tills de ar genom-
varma.

Stekt flzisk B Knaperstek
tarnat rimmat flask eller bacon.
Jag brukar gora det i ugnen,
det osar mindre.

Kryddpeppar B Stit hela
kryddpepparkorn ratt grovt.
Man kan blandai lite svart-
peppar ocksa.

Senapsfro M Grovstot
senapsfro. Stro over fisken
eller rér utispadetftillen
senapssas.

Variera pa norska
M Brunost, sirap och/eller
stuvad vitkal. Ja, ja ...




