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Mannen som var forebilden fér den svenske kocken i mupparna, den
kulinariska civilisationens sista utpost i kampen mot Gorbypirogernas tyrrani
bjuder pa dagens ratt;

Curryfisk

Dags igen kéara vanner for att tillaga lite mat. S& héar i var och snart
sommartider vill man ju tilloringa sa lite tid om mgjligt inomhus. Darfor
skall maten ga snabbt att tillaga. Darfor blir det ett snabbt recept
denna gangen: Ring Shanghai!! Okej, det kanske inte funkar varje
gang sa darfor kommer ett annat recept nedan:

1 paket frusen torsk
3 gula l6kar

3 dl gradde
fiskbuljong

curry

salt

ris

Vi behover ,7 /_,,.’.. :

Vi gor sa har:

Satt pa riset forst och framst, den hinner lagom bli klart till resten ar klart.

Skala I6ken och skér fiskpaketet i 8 delar.

Satt pa en kastrull, smalt smor och fras curryn lite grann, inte for mycket for da branner
den. Men fraser man den lite grann far man fram currysmaken battre.

Hall ner I6ken och fras den en stund tills den blir mjuk.

Slaska ner fisken i kastrullen och vand ett par ganger, hall sedan ner gradden och lat
puttra pa svag varme. Stoppa ner lite fiskbuljong (sjalv féredrar jag fiskfond pa flaska, ta
da ca 1 mask. Anvander du tarning, ta en halv) och salta. Smaka av.

Nu skall nog riset vara klart sa det ar bara att sla sig ner och smaska.

Japp, nu hinner du nog ett pass pa eftermiddagen ocksa. Bra va?!

Erik Groth



