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Gravad stromming

Jag #ir en helt och hallet
driftstyrd minniska. Det
dér med middagsplanering
héaller helt enkelt inte,
eftersom jag alltid vill dta
det jag "Hr sugen pa”. Och
eftersom Magnus néstan
alltid blir f6rférd av mina
malande beskrivningar
haller han med mig.
Undantaget dr nér jag
beskriver ndgon smaskig
laxritt. Da sdtter han sig
som en envis dsna pa
bakhasorna och obstruerar
allt koksarbete genom att

sitta och se ledsen ut.

Men i alla fall. T férrgir var jag alldeles toksugen pé gravad strémming och
gjorde mig ovin med fiskdiskspersonalen pa ICA {or ungefdr trettionde
gangen. Jag lovar att de ger mig vildigt fula epitet bakom ryggen, men det
forséker jag strunta i. Jag &r ritt krivande, frigar om leveranser,
fangstomraden och utfiskning, kriver att fa lukta och i vissa fall kiinna pa
fisken. Jag r en riktigt jobbig kund. Men problemet 4r ju inte att jag kréver
for mycket, utan att man ens beh&ver kréiva. Borde inte fiskpersonalen sjilva

ha koll pa hur fisk ska lukta, var den #r fangad och hur linge den haller?

I férrgir var jagialla falli
mitt esse. Jag ville ha firsk
strémming, inte den
stinkande semi-
surstréomming de packati
limpliga paket. Efter mycket
yat och en hel del sura miner
frén bada sidor fick jag
plocka av dagens leverans.
Det var tydligen tinkt att
den skulle st3 och jisa ett
par dagar innan den kom uti
butiken. Synd, eftersom den
var sa hirligt nyfangad att
det inte ens gick att dra
skinnet av den (jo, jag
kravde faktiskt att fa testa!).

Jag tycker att alla borde stélla krav pa fiskdisken. Kriv att fa lukta! Krév att
3 kéinna (be om en av de dir plasthandskarna de alltid anvinder — di kan de
omdéjligt neka!). Krév bra fisk helt enkelt! Om alla tjatar och brakar och gér
sig besvirliza maste fiskdiskarna bli béttre 4n vad de &r idag...
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Idiotiskt va?

Men det blev gravad stromming nda. Nagon matta far det vara pa drifterna.
Jag bejakade ostsuget genom att kipa hem bade Allerum XO och en bit Gamle
Ole och tristképte en Skane Altvavit. Och vet ni vad? Det blev alldeles
tokgott.

Gravad strémming
RECEPTMAKARE: MARGIT RICHERT

Portioner: 6
Tid: 1 dygn

Vill man anvinda l6jrom fir man det. Men jag gillar faktiskt
stenbitsrom, dven om det inte dr dkta vara-korrekt. Strémmingen ska
ha varit fryst 1 tvi dvgn inna tillagning, men det struntar jag i.
Konsekvens dr inte min starka sida.

Fdrsta dagen:

600 g stromminagsfiléer

112 dl attika

5 dl vatten

1 msk salt

Andra dagen:

112 dl majonas

2 dl turkisk yoghurt

1 msk sit senap

112 dl finhackad ridlék

12 dl finhackad graslok

112 dl finhackad dill

1 burk stenbitsrom eller motsvarande mangd I&jrom
saft fran 1/2 citron

nagra stank delidas ellertabasco

till servering:
knackebrid
god ost

smaér

garna en nubbe

1. Skélj strémmingen och ldgg den i en bunke. Blanda samman salt, dttika
och vatten och sla det 6ver. Tidck med plastfolie och 14t sta i kylen ett
dygn.

2. LAt strémmingen rinna av i ett durkslag och dra sedan av skinnet. Det
gar enkelt och alla strommingfiléer kommer att lossna i tva delar. Det
dr perfekt sa.

3. Blanda resten avingredienserna till en sas och blanda ner

strémmingen. Kvl ndgra timmar och servera sedan med knickebrid,
ost, smér och en snaps.
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