Isgadda med ost och citron!

Gdddan har ett ofortjdnt ddligt rykte som matfisk. Mdanga blir skrdmda av lukten fran
gdddans slem. Men filear man gédiddan och aviédgsnar skinnet far man en rdavara som luktar
gott och som ritt tillagad dr vildigt god. En smakrik ost, syrlighet fran citron och lite
grédde hojer gdddans vita, magra och fasta
kott till skyarna!

Ingredienser:

Skinnfri gaddfilé fran en 1-2 kilosgadda

2 dl riven Vasterbottenost eller annan smakrik
ost

Finrivet skal + saft av en halv citron

1 dI finklippt persilja

1,5 dl gradde

Nymald svartpeppar

Flingsalt

2 msk smor

Gor sa har:

Satt ugnen pa 1752. Smorj en ugnsfast form som rymmer gaddfiléerna med smoret.

Lagg i filéerna, salta och peppra efter smak. Tvéatta citronen noga, riv det gula pa skalet pa
finaste sidan av rivjarnet, pressa citronen. Hall 6ver saft och fordela det rivna skalet pa
gaddan. Riv osten grovt, fordela den 6ver gaddfilén. Hall gradden over gaddan. Gradda i
mitten av i ugnen, 15-25 minuter, beroende pa hur stor gdddan &r. Nar osten fatt fin farg och
gaddans kott ar ogenomskinligt vitt och latt att dela pa ar den fardig. Stro 6ver persiljan och
servera med kokt potatis och en god sallad.
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