Sa hir lagar man Papegojfisk med krimig textur med konfiterad
potatis, Riksno och Appelklot gjorda pa Valleseco-ipplen

INGREDIENSER OCH TILLAGNING

Papegojfisk med krimig textur

2 rensade kretensiska papegojfiskar (Sparisoma cretense)

2 vitlokar

50 ml jungfruolivolja

Salt efter smak

Vi blancherar fiskarna efter att ha tagit bort skinnet och benen; nér de dr blancherade lagger vi dem
1 termomixern med 6vriga ingredienser tills det hela blivit till en massa.

Knapriga chips av fiskskinn

Skinnet fran papegojfiskarna

Jungfruolivolja

Vi torkar skinnen i ugnen, som &ar viarmd till 100°C, i en halvtimme. Vi friterar dem i oljan vid
180°C 1 tvd minuter tills de blir knapriga.

Konfiterad potatis

Stora kanariska potatisar av typen autodate

Jungfruolivolja

Skar den skalade potatisen i stora kuber, sé att vi kan ha dem som bas nér vi ligger upp denna
matritt. For att konfitera potatisen ldgger vi potatiskuberna i olivolja tills de dr tdckta av oljan.
Virm ugnen till 70°C och baka potatisen i en timme.

Réksno

Vi ska anvinda 100 ml olja som har fatt smak av stora roda rdkor av sorten carabineros
(Aristaeopsis edwardsiana) pa foljande sitt: Sjud 100 ml olja med de tva rdkorna i 70° 1 3 timmar.
Nar 3 timmar har gatt, plocka upp rdkorna och blanda oljan med 100 g Maltosec (tapiokastérkelse).
Blanda tills du fétt en fin konsistens.
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Appelklot

Fiérskpressad juice av Valleseco-dpplen 11

Kalciumklorid 10 g

Mineralvatten 11

Alginat 10 g

Pressa édpplena sa att du far ut juicen.

Blanda juicen och kalciumklorid i en termomixer.

Blanda vattnet och alginat vid sidan av, ocksa det i en termomixer.

Vi doppar ner dppeljuice-kalciumklorid-blandningen i alginat-vatten-blandningen med hjélp av en
sked. Vi haller kvar skeden i tre minuter tills det bildas klot som vi plockar upp mycket forsiktigt.
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