Gaddfars.

(Fran prinsessornas kokbok ar 1945)

500 gr gaddkott 5 aggulor

250 gr smor salt vitpeppar
60 gr vetemjol 5 aggvitor

3 dl kaffegradde smor till formen

Aggulorna, kaffegradden och mjélet vispas ihop.

Fiskkott och smoret stotes ihop med en trastot i en stenmortel. Nar massan ar smidig, tillsatt
dggblandningen (1 msk i sdnder) och stotningen fortsatter, tills dggblandningen ar slut.

Farsen passeras genom ett durkslag, réres kraftigt en stund och kryddas. Den tjocka gradden vispas
till hart skum och blandas lite i sander, under kraftig omrorning, darefter de hart vispade vitorna.

Om farsen skar sig, vilket Iatt hander, stall bunken 6ver kokhett vatten och massan arbetas
oavbrutet, tills den blir slat, da den genast tages ur vattenbadet.

Lampliga halformar smoras med kallt smor och skorp mjélas. Formarna fylls till % delar och tacks med
bak papper.

Har rekommenderas att sanka formarna i en gryta med kokande vatten med lock. Farsen skall koka i
40-45 min. (Bor aven fungera i ugn med vattenbad i en langpanna).

Uppstjalps forsiktigt och serveras med kraft, hummer eller raksas.

Ovan kan ocksa goras i s.k. portionsskalar i ugn med en bakningstid av 12-15 min i ca 175°C.

Men en kaloribomb av dess like.

Finns moderna recept pa denna lank
http://www.mytaste.se/click/index/119054612/vinotinto.wordpress.com

http://www.koket.se/okand/ / /gaddfars/

http://www.matklubben.nu/recept/fiskqueneller g%E4dda med hummers%E5s 35637.html#.Vzm
MzI90Kcw
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