Kolja med dgg- och persiliesas

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

En barnmatsvarningsratt, mjuk och mild.

INGREDIENSER

600 g koljafilé
1.5 msk salt per liter vatten
1 gul ok
1 bit purjoldk
0.5 morot
10 vitpepparkorn
3 kryddpepparkorn
2 lagerblad
persilja till garnering
Agg- och persiljesas
2 4gg
1 dl persilja
2 msk smor
2 msk vetemjol



3 dl mjslk

1 dl vispgradde
lite riven muskotnot
salt och vitpeppar

Servering
kokt potatis

GOR SA HAR

Koka aggen till sésen i 8 minuter. Lagg dem i kallt vatten for att kallna. Skala
och hacka Gggen. Skélj och hacka persiljan.

Smalt sméret i en kastrull och pudra dver mjdlet. Vispa tills mjclet 16st sig i
smoret. Tillsatt mjslk och gréadde och vispa sé att det blir slatt och fint. Sjud pa
svag varme i 5210 minuter. Vispa eller ror ofta s& att det inte branner fast i
botten.

Blanda ner éggen och persiljan i sésen. Smaka av med riven muskotnét, salt
och peppar. Stall sésen &t sidan sé lange.

Koka upp vatten och salt i en kastrull.
Skala och skar 16ken och purjoléken i bitar. Skala och skiva moroten. Lagg ner
alltsammans i kastrullen och tillsatt vitpepparkorn, kryddpepparkorn och

lagerblad. Lat koka i 5 minuter.

Lagg i fisken nar vattnet stormkokar, koka upp och dra &t sidan. L&t sté under
lock i 527 minuter tills kdttet vitnat.

Varm sésen under tiden och servera den sedan till den kokta fisken. Garnera
med en persiljekvist och servera med kokt potatis.



