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SOMMARSALLAD MED VARMROKT SIK
ANNA & FANNY BERGENSTROM

4 - 6 portioner Annas sommardressing:

« 700 g farskpotatis « 2 dl créeme fraiche

1 varmrokt sik, ca 600 g eller annan rokt

ca 2 msk pressad citron
fisk (350 g rensad)

Y2 dl olivolja
5-6 grona sparrisar

1 tsk flytande honung
1 liten fankal

flingsalt
4-6 salladslokar

nymald svartpeppar
1 liten bunt spada radisor

lite rivet citronskal
flingsalt
sma dillvippor
ca 3 msk finskuren graslok
2-3 msk kapris
ca 35 g rucola, artskott eller vattenkrasse

nymald svartpeppar

lite rivet citronskal




Gor sa har

Dressingen.
Blanda allt till dressingen i en skal, smaka av med smulat flingsalt och nymald
svartpeppar. Tack skalen och stall at sidan.

Salladen.

Skrapa och koka potatisen i lattsaltat vatten. Rensa fisken fran skinn och ben och dela
fiskkottet i “flagor”. Hall av vattnet fran de kokta potatisarna och |at dem svalna, men
helst inte kallna helt. Koka sparrisen i lattsaltat vatten. Putsa och skar fankalen forst i

halvor pa langden och sedan i tunna skivor rakt 6ver. Strimla salladsloken fint. Ansa
radisorna och dela dem mitt itu pa langden. Skar till sist varje potatis i tjocka skivor
och sparrisen i stora bitar.

Servering.

Varva potatis, rokt fisk, radisor, sparris, salladslok och fankal pa ett stort fat eller i en
lag, vid skal. Smula over lite flingsalt. Ringla 6ver en del av den ganska tjocka
dressingen. Servera resten av dressingen i en separat liten skal. Toppa salladen med
dill, graslok, kapris och rucola, artskott eller vattenkrasse. Raspa over lite extra
citronskal och ta ett par tag med pepparkvarnen.




ANNA & FANNY BERGENSTROM

Anna Bergenstrom ar en legendarisk kokboksforfattare och under manga ar matskribent pa Dagens
Nyheter. Tillsammans med sin fotograferande dotter Fanny har de givit ut flera kokbocker.

Anna kom forsta gangen till Gotland 1972 tillsammans med vanner, blev betagen av lugnet och
gardarnas arkitektur. Hon och davarande maken inledde sitt gotlandsboende med att hyra
grannhuset till Eksta.

2004 kopte hon tillsammans med sin dotter Fanny med familj, en gard i Norrgarde nara Bal. Har
tilloringar de merparten av somrarna. Sedan forra aret har de aven en liten sommarbutik med ett
cafe’.

Det som till en borjan lockade Anna var de fantastiska ortkryddorna pa on, hur latt de gick att odla.
Ett intresse som ganska snart mynnade i en av de forsta kryddbéckerna som gavs ut. De
gotlandska primorerna ligger ocksa Anna varmt om hjartat. Gotland ar “Sveriges primorhorn”
understryker hon och tycker att det gors alldeles for lite reklam kring dessa delikatesser.

Sadesslaget Emmer ar en annan favorit, som Anna med forkarlek tillagar en risotto med. Inte att
forglomma Lammet med stort L. Och Anna tillagger att den godaste ratten pa lamm som hon
nagonsin atit ar Lilla Bjers dillkott!!
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