FISK

Saltinbakad hel fisk med Bloody
Mary-sallad

Kock: Ludvig Brydolf Tid: 60 min Portioner: 4

Den klassiska brunchdrinken Bloody Mary smaksatter tomatsalladen. Hér har jag valt
att jobba med en valdigt rolig teknik, att saltinbaka fisken.

Det som ska tillagas, fisken i detta fallet, forsluts i ett lager salt som bildar en skorpa
med funktionen av en formgjuten ugn. Angan behdlls och tillagar kattet med ett enormt
saftigt resultat, fiskens fjall skyddar kéttet mot att bli for salt.



INGREDIENSER

4 hela vita portionsfiskar med fjall - ex seabass, gos eller sik
2 msk tomatpuré

2 citroner, klyftade

Saltdegen

2 kg salt

2 aggvitor

1 liter vatten, ca

Tomatsallad
500 g cocktailtomater i olika farger (spara négra till garnering)

3 stjalkar selleri med blad (spara bladen till garnering)
0.5 radlsk

1 msk vodka

1 msk pressad citron

2 tsk worcestershiresds

2 tsk sellerisalt

2 tsk nymalen svartpeppar
0.5 tsk tabasco

GOR SA HAR

Skar upp fiskarna frén @ndtarmséppningen och framét, ta ur och rensa under
lite rinnande vatten. Gnid in bukhalan med tomatpuré och fyll med
citronklyftor. Blanda salt och Gggula i en sk&l och tillsatt vatten ftills
konsistensen liknar sné.



Lagg ut ett centimetertjockt lager av saltblandningen pé en ugnsplét, placera
darefter fiskarna tatt ihop pa saltbadden. Tack nu omsorgsfullt fiskarna med ett
lager av saltblandningen, ca en centimeter tjockt. Detta bildar en saltskorpa
som mdste vara helt tat, inget av fisken ska synas.

Baka den saltinslutna fisken i ugnen p& 175 grader i 20 min, véljer man stérre
fiskar aft dela pa tvé f&r man hoja tillagningstiden till 25 min. Tag darefter ut
platen och l&t vila nédgra minuter medan salladen férbereds.

Hacka cocktailtomater, 16k och selleri i mindre bitar och lagg i en skal. Tillsatt
évriga ingredienser och kryddor, blanda val. Arrangera salladen pé tallrikar,
knacka darefter sprickor i saltskorpan och skala bort den sé att fisken blottas.

Lyft forsiktigt &ver fisken och placera pé salladen. Skala av skinnet och
dekorera med farglada cocktailtomater och selleriblad.



