Oppskrifter 10.5.2014 — Rlubbmeote hos Sigurd

Klippfisk med fennikelkrem, gazpachogele og potetchips

200 g klippfisk, utvannet

1 dl god olivenolje

1 hvitloksfedd

Skallet av 1 sitron (uten det hvite)
1 ts fennikelfro

1 fennikel

2 ss god olivenolje
12 ts fennikelfro

1 ts potetmospulver

1 dl gazpachobuljong
1 plate gelatin

1 mandelpotet
/2 dl neytral olje til fritering
Salt og pepper

1 stangselleri
12 gode sorte oliven

Kok opp alle ingrediensene til klippfisken i oljen, utenom fisken. La det trekke smak i 15 minutter.
Legg i klippfisken slik at den dekkes av oljen. La den trekke pa 80-90 °Ci 15 minutter. Skal dele
seg i flak nar du trykker pa den.

Ta av de to forste lagene av fennikelen. Det neste laget kuttes i 12 fine staver som du koker i 3
minutter i lettsaltet vann og avkijeler i isvann. Kutt resten av fennikelen i smé biter og sauter den
sammen med oljen og fennikelfreene i 3 minutter. Ha pa 1 dl vann og legg pé lokk. Kok fennikelen
mor, det tar ca. 7-8 minutter. Damp vekk alt vannet. Kjor fennikelen i en blender til en glatt krem,
ha i potetmospulveret og kjor det godt sammen. Pulveret gir en litt fastere konsistens pé puréen,
samtidig som det er smaklast. Smak til med salt og pepper.

Kutt mandelpoteten i tynne skiver pd en mandolin. Legg dem i kaldt vann i 10 minutter for & fa
vekk en del potetstivelse. Da er det letter d fa chipsene gylne, og ikke brente. Friter pa 160 °C til
det slutter @ boble av oljen, du er chipsen helt spra. Legg chipsen pa papir og stre pa salt og

pepper.
Kutt stangselleri i skiver og kok i 1 minutt fer de avkijsles i isvann. Kutt oliven i skiver.

Varm opp gazpachohbuljongen med oppblott gelatin og avkjel etterpa.

Del klippfisken i naturlige flak ved anretning. Legg alt opp som en liten salat pa tallerkenen. Mos

gazpachogeléen med en skje og legg den som en vinaigrette rundt omkring. Drypp oljen fra
posjeringen av klippfisken over til slutt. Denne retten serverer du lun.



Gazpachobuljong
2 hermetiske plommetomater

4 agurk, skrelt
Saft av V2 sitron
1 liten sjalottlok
1/ fedd hvitlek
1 bakt paprika
Litt chili

Salt og pepper
Sukker

Kjor alt fint i en blender og smak til med salt, pepper, sitron og sukker. Press blandingen gjennom
et klede eller kjgkkenhdandkle og varm opp ved servering.
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