RECEPT FRAN

GOTLANDSINSPIRERADE
MATENTUSIASTER



BO NILSSON, RESTAURANG LINDGARDEN

FRITERAD SKARPSILL MED RAMSLOKSAIOLI




FRITERAD SKARPSILL MED RAMSLOKSAIOLI

BO NILSSON, RESTAURANG LINDGARDEN

ca 10 portioner som

drinktilltugg el. forratt Ramsloksaioli (4 dI)

- 500 g fryst skarpsill * 1-2 potatisar, ca 100 g

Saltlag: * 2 aggulor

. 1dlsalt 50 g finhackad ramslok

e Bkt an 1 msk vitvinsvinager eller pressad
citron

Frityrsmet:
2 dl rapsolja

« 2 dl vete- eller rismjol
ev kallt vatten

« 1 dl Maizena majsstarkelse
1/2 tsk salt

* 1 msk bakpulver
2 krm nymald svartpeppar

2 dl kallt vatten
Fritering:
 ca 7 dl rapsolja

« 6 dl panko
(japanskt strobrod)




Gor sa har

Ramsloksaioli.

Koka potatisen mjuk. Lat den svalna nagot, skala och smula ner den i en mixer eller
matberedare. Tillsatt aggulor, ramslok, vinager eller citron och mixa snabbt slatt. Tillsatt lite i
taget. Spad ev med kallt vatten om det blir for tjockt eller borjar skara sig. Smaka av med salt,
peppar och ev mer syra. Stall kallt fram till servering.

Sill.
Tina sillen i kylen eller i kallt vatten. Blanda samman salltlagen i en skal. Skolj sillen och lagg den
i lagen. Stall kallt i 40-45 minuter. Hall av lagen och torka sillen med hushallspapper.

Frityrsmet.
Blanda alla ingredienser i en skal. Lat sta kallt i 15 minuter.

Fritering.

Hetta upp oljan i en kastrull eller fritos till 180 grader. Tank pa att oljan bubblar upp vid
friteringen sa anvand en tillrackligt stor kastrull. Ha alltid ett lock till hands. Doppa fiskarna i
frityrsmeten och vand dem darefter i pankon. Lagg dem pa en plat med bakplatspapper. Fritera
fiskarna, nagra i taget, tills de blir gyllenbruna, 2-3 minuter. Lat rinna av pa hushallspapper.

Servering.
Servera direkt nar de fortfarande ar varma och frasiga, doppa i ramsloksaiolin och njut!




BO “BOSSE” NILSSON

Bo Nilsson ar en valkand kock i grytorna pa historiska Restaurang
Lindgarden, ett vardshus med historiska anor. Redan pa 1500-talet huserade
prasterskap och landsting i huset. 1968 grundades Vardshuset Lindgarden.

For 40 ar sedan lockades Bo Nilsson till Gotland och Gutekallaren av
kompanjonen Halling. Darefter blev han delagare och stortrivdes fran borjan
med det goda kamratskapet och lugnet - jamfort med det mer hektiska livet i
Stockholm och Sodertalje. Darefter gjorde sig Bosse ett namn och drev lange
Donners Brunn i centrala Visby.

Favoritravaran ar den gotlandska potatisen, och ovriga rotfrukter. Sjalvklart
satter han sparrisen hogt upp pa favoritlistan och da den vita som han menar
ar en delikatess. Den grona betraktar han mer som en gronsak i allmanhet.
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