GRATINOITU LOHIMUHENNOS

Tahéan kermakastikkeeseen voi yhdistid tolkkilohta, tonnikalaa, simpukoita, keitetyn
kalan tai dyridisten téhteitd. Seuraavassa kéytetddn lohta, mutta yhtd hyvin voi kéyttaa
muuta kalaa.

Seuraava annos on 4 - 6 hengelle. Kokeile titd. Kokemus on kuitenkin osoittanut, ettd
ruoalla on menekkid, joten kannattaa ehki valmistaa tupla-.annos.

n. 1/2 dl pieneksi silputtua sipulia
3 rkl voita

paksupohjainen 2 litran kattila
3 rkl jauhoja

2 1/4 kiehuvaa maitoa

n. 1/2 dl kuivaa valkoviinia

lohito6lkin liemi, jos on

1/4 tl suolaa tai kala/kanafondia maun mukaan
hyppysellinen pippuria

1/4 tl oreganoa

4 - 6 rkl kuohukermaa

(tabascoa)

n. 3 1/2 dl keitettyi tai tolkkilohta

halutessasi: paistettuja herkkusienii, kovaksikeitettyii munia viipaleina
matala tulenkestivia vuoka

1/2 dl raastettua tahko- tai gruyére-juustoa

(1 rkl voita)

Kuumenna uuni 225-asteeseen.

Karistd sipulia voissa kattilassa miedolla 1ammolla niin, ettd se pehmenee mutta ei
ruskistu.

Sekoita sipulin joukkoon jauhot ja kéristé hiljaa pari minuuttia paéstdmétta ruskistumaan.
Siirrd seis 1dmmoltd, vatkaa sithen kiehuva maito. ( on myds pidetty kattila pienelld
1ammolla ja sekoitettu sithen kuumentamatonta maitoa reippaasti, ettei synny paakkuja -
omalla vastuulla!) Lisd4 sen jdlkeen viini, lohit6lkin liemi ja mausteet. Keitd seosta
kohtalaisella 1immélli koko ajan sekoitellen. Ald péisti palamaan pohjaan! Keiti
muutama minuutti, jotta alkoholi haihtuisi ja anna kastikkeen saota melkoisesti. Ohenna se
sitten keskinkertaisen sakeaksi lisddmalla véhitellen kermaa. Tarkista maku mieltymystesi
mukaiseksi.

Kaada lohitolkin sisélto lautaselle. Siitd on helppo erotella pois selkdranka.

Sekoita lohi ja muut mahdolliset ainekset kastikkeeseen ja tarkista maku vield kerran. Pane
seos uunivuokaan. Sirottele pédlle juustoraaste (ja lisdd voi pikku nokareina).

Paista lammitetyn uunin yldosassa n. 15 minuuttia eli kunnes pinta on kauniisti
ruskettunut.

Tarjoa salaatin ja patongin kera. Vinkki: Voit leikata patongin pituussuunnassa kahtia,
sipaista viipaleet valkosipulivoilla, sirotella viipaleille persiljasilppua, kddrédista
foliopakettiin ja laittaa kuumenemaan uuniin, kun lohigratiini alkaa olla viittd vaille
valmis. Tarjolle vietdessé leikkaa viipaleiksi.



