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Ratt tid for grilse

Tomat och olivgarnerad grilse

De silverblanka grilsen finns i olika storlekar. De kiimpar vil for sin liga vikt och
limnar séllan fiskaren oberord. Har ir ett litet tips niir grilsen stiger.

Du behover:

1 nyfangad lax 2-3kg

4 fasta tomater

1 néve svarta oliver

1 dl rostade solroskérnor
5 klyftor farsk vitlok

50g smor

Flingsalt och citronpeppar

Gor sa hir:

Vérm ugnen till 175 grader
Lagg smoret i en mugg och lat det bli mjukt medan fisken fileas samt plockas pa pinnben.
Krossa vitloksklyftorna med en gaffel och blanda dem sedan med smoéret 1 muggen.

Lagg filén 1 aluminiumfolie. Peppra och salta. Stryk pa vitlokssmoret och stré over sol-
roskédrnorna. Placera de skivade tomaterna och oliverna dver hela fisken. Packa in vil sa
att smakerna inte pyser ut. Ha koll pa fisken men rdkna med 30-35 minuter da tomaterna
stjal varme. Det behovs inget till utan tomater och oliver ricker gott. Drick gérna vitt vin
till anrdttningen, t.ex. Casal di Serra (nr 12419) 79:- Iskallt vatten gér naturligtvis bra
ocksa.




