Sa har tillagar man Ugnsbakad Taggmakrillrygg a la Cristobal Valido

INGREDIENSER

Ingredienser for att laga ugnsbakad taggmakrillrygg, pa ett nét fargat med blackfiskblack, med
kramigt purjoloksris samt aromer av citrongris och essens av vattenkrassesoppa.

300 g taggmakrill

3 kérsbdrstomater frdan Kanarieéarna
2 spdda purjolékar

babymordotter: 1 orange, 1 lila och 1 gul
2 fina potatisar

15 g blickfiskbldck

40 g ris av typen Alboreo

20 g pumpa

1 knippe firsk koriander

200 g vattenkrasse

2 blad babyrédbetsblast

80 g jungfruolivolja

5 g soltorkade chilitradar

25 g gul sotpotatis

35 g salladslok

20 g tomat

1 vitloksklyfta

1 réd paprika

20 g zucchini

1 stjdlk citrongrds

80 ml buljong

12 g majsenamjol

7 g Agar Agar (pulver)

7 g Sucro (emulgeringspulver) eller lecitin
40 ml vitt vin
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TILLAGNING

Nit som firgats med blickfiskblick

For att skapa nitet tillsétter vi blackfiskblédcket till buljongen och later det koka i 2 minuter. Stéll at
sidan och lat det kallna.

Nér buljongen kallnat tillsdtter vi olivoljan och majsenamjolet och mixar med en Turmix tills vi far
en lattflytande vétska. Da stiller vi en stekpanna med non-stickbeldggning pd mycket hog virme
och hiller 1 det som vi mixat, och ser till att det far den diameter som vi vill att nétet ska ha. Vi later
det hettas upp 1 ndgra minuter tills det skér sig och oljan har separerats frdn de ovriga
ingredienserna. Ta av stekpannan frin spisen och lat den st tills vidare.

Korianderemulsion

Lagg koriandern 1 kokande vatten 1 30 sekunder. Kyl direfter ned den omedelbart med kallt vatten.
Tillsdtt agar agar och mixa den med Turmix tills du far en majonnésliknande emulsion. Stéll
emulsionen at sidan sa lange.

Krimig vattenkrassepuré

Vi later vattenkrasse, sotpotatis, zucchini, 10k, vitlok och paprika koka i 25 minuter. Vi tar av
kastrullen fran spisen och mixar innehéllet mycket fint. Dérefter passerar vi purén genom en sil och
stéller den 4t sidan.

Citrongrisfluff

Vi lagger citrongrésstjdlken i1 200 ml vatten och mortlar den for att fa ut sa mycket smak som
mdjligt. Vi passerar den och tillsétter Sucro eller lecitin. Vi sparar den till senare dd vi ska gora en
fluffig mix med den.

Kriamigt purjoloksris
Vi friser purjon som vi har skurit i bitar, och tillsétter ris tillsammans med pumpatirningar. Vi
tillsétter vin och 4 dl vatten, saltar, pepprar och later koka fardigt. Vi stiller at sidan.

Kanariska tomater
Vi skéllar tomaterna i kokande vatten, kyler dem och skalar dem utan att forstora tomatblommorna.
Vi skér av den 6versta delen och groper ut alla fron och innanmaétet.
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Tillagning av babymoratter och potatisar

Vi kokar morétterna utan att doppa blasten i vattnet, sa att blasten bevaras. Vi skalar morétterna och
lagger &t sidan. Vi kokar potatisen i kort spad och mycket salt (som till papas arrugadas) och stéller
at sidan.

Sprodstekt Taggmakrill

Vi ldgger fisken i en stekpanna och steker pa mycket i hg virme i 2 minuter med skinnsidan nerét
sa att vi far en sprod yta. Vi saltar, pepprar och bakar fisken i ugn 220° i 6 minuter. Vi stéller fisken
at sidan.

UPPLAGGNING AV RATTEN

Vi lagger det blackfdargade natet underst pa tallriken, formar riset till tva cylindrar och lagger dem
ovanpa, som synes pa fotot. Vi lagger pa taggmakrillen, och dérefter morétterna och potatisen; vi
fyller tomaterna med vattenkrassepurén, sétter pa tomatlocken med dess blommor och lagger upp de
fyllda tomaterna pa tallriken.

Vi klickar ut korianderemulsionen pa tallriken, tillsétter luft till citrongrasmixen sa att vi kan fa den
riktigt fluffig, och placerar ut den ocksa. Slutligen dekorerar vi med chilitrddarna, en kluven bit
purjolok som har fatt fin farg under grillen, ett blad babyrddbetsblast och en pensé.
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