Tonys fisk og fritter med ærtemos

Pesce Fritto, Patatine e Pure di Piselli (4 personer)

Ingredienser

5 store kartofler

vegetabilsk olie til friturestegning

4 x 175 gram helleflynder eller kullerfilet

mel til at vende fisken i

Til ærtemosen:

25 gram smør

2 x 300 gram marværter på dåse, drænede og skyllede

Til dejen:

200 gram selvhævende mel

et nip salt

2½ dl øl

½ citron

1 tsk. malteddike

Fremgangsmåde

• Ærtemosen:

Smelt smørret i en stor kasserolle ved lav varme og tilsæt ærterne. Læg låg på og lad ærterne simre ved lav varme i 40 minutter. Rør af og til, og mos dem

let med en gaffel.

• Dejen:

Mel og salt hældes i en skål, og øllet tilsættes lidt efter lidt, imens man pisker, til dejen er jævn. Rør citronsaft og malteddike i og lad dejen stå i

mindst 20 minutter.

• Skræl kartoflerne og skær dem i 7½ cm fritter. Skyl dem godt for at fjerne stivelse fra overfladen. (Det forhindrer dem i at hænge sammen, når man frituresteger

dem.)

• Varm olien op i en stor, dyb gryde eller en frituregryde, indtil den kan brune et stykke brød på 1 minut. Frituresteg fritterne, ikke for mange ad gangen,

i 2-3 minutter og lad dem dryppe af.

• Vend fiskefileterne i lidt mel og ryst overskydende mel af. Dyp dem i dejen, så de er dækket på begge sider. Læg dem forsigtigt ned i den varme olie og

steg dem i 4-5 minutter, til de er gyldne og sprøde.

• Skru lidt op for varmen, hæld fritterne tilbage i gryden og steg dem i 2-3 minutter, til de er gyldne og sprøde udenpå og luftige indeni. Servér fisken

og fritterne sammen med ærtemosen.

