Gadda

Gaddwallenbergare med varm potatissallad

Ernst Kirchsteigers recept pad Wallenbergare pa gadda.Servera med en sallad pa farskpotatis, sparris och
sockerarter.

Foto: TV4

Antal portioner: 4 Fardigt pa: 1 h
Ingredienser

Potatissalladl kg farskpotatis

2 hg blomkalsbuketter

150 g sockerartor, delade pa mitten

150 g sma sparris, delade pa mitten

4 st salladslok, blasten grovt hackad

Flingsalt och svartpeppar efter egen smak och tycke

Dressing? tsk dijonsenap
3 msk vit balsamvinager
1 dl olivolja

1 msk flytande honung
Tradgardssyra, finstrimlad

Gaddwallenbergare4 st gaddafileér (ca 600 g), spara stjartbitarna for att steka hela
2.5 dl gréadde

1 st &gg

Strébrod till panering

Vitpeppar, nagra drag pa kvarnen

Flingsalt

Smor till stekning

Till servering Grasloksblomma (garnering)
4 st citronklyftor
2 msk pepparrot, riven



Gor sa har

1. Dressing
Blanda senap, vinager, olivolja, honung samt tradgarssyra i en liten skal. Blanda sedan med den ljumna potatissalladen.

2. Potatissallad
Koka potatisen i saltat vatten. Nar potatisen nastan &r klar hall i blomkallsbuketterna och koka. Blomkalen ska vara lite al
dente, sa tag av allt nar potatisen kokat fardigt.

3. Hall upp potatis och blomkal i en skal och dela potatisen med kniv direkt ur skalen.

4. Hall éver dressingen och vand forsiktigt ner salladsloksblasten, sparris samt sockerartorna. Smaka av med salt och
svartpeppar. OBS! Salladen ska vara ljummen nar den serveras.

5. Gaddwallenbergare
Mixa gadd fileerna i en mixer.

6. Tillsatt salt, gradde, 4gg och nagra drag med vitpeppar och mixa igen.

7. For att minimera risken for ben, passera farsen genom en sil. Klicka ut farsen pa en tallrik och forma "biffar".
8. Panera biffarna med strobrod.

9. Salta och peppra stjartbitarna.

10. Stek bade biffar och stjartar i smoér pa medelhég varme ca 2 minuter pa vardera sida.

11. Servera med ljummen potatissallad, riven pepparrot, citronklyfta samt garnera med grasloksblomma.



