Lutfisk med vit sas

Antal portioner: 4 Fardigt pa: 1500 min
2 kg lutfisk

Vit sds:

2 msk smor

3 msk vetemjol

5 dl mjolk

1 dl vispgradde
salt

1.5 krm vitpeppar
100 g smor

GoOr sa har

1. Lat lutfisken ligga i rikligt med kallt vatten minst 24 timmar, gérna dnnu
langre, innan den ska tillredas.

2. Kokning av lutfisk i ugn: Varm ugnen till 200 grader.

3. Lagg fisken med skinnsidan nedat i en ugnssaker form med hdga kanter. Tack
med aluminiumfolie.

4. Koka i ugnen cirka 30 minuter. Ta ut den och 13t den svalna. Principen &r
densamma som ndr man helsteker kétt — man later helt enkelt fisken fa vila.

5. Putsa till bitarna sa att de blir vackra. Salta och lat dem vara ytterligare 15
minuter i ugnen.

6. S3sen: Smalt 2 matskedar smor i en kastrull. Rér ner mjolet och tillsatt
mjblken och gradden.

7. L3t sasen koka pa svag varme cirka 5 minuter. Vispa da och da.

8. Smaksatt med salt och peppar och rér ned 100 gram smor. Detta kallas for att
blanka sdsen. Mixa sasen strax fore serveringen sa att den blir luftig.

9. Servera lutfisken med sasen, kokt potatis, kryddpeppar, grén &rtpuré och
eventuellt stekt bacon eller stekt flask i sm& tdrningar som man gér i Bohuslan
och i Norge.




