Ål og kartoffelmos

(Anguille e Pure) - 4 personer

Ingredienser

2 x 225 gram stykker frisk ål

900 gram melede kartofler, pillede og skåret i store stykker

2-3 spsk. olivenolie eller smør

1 ½ dl opvarmet mælk

havsalt og friskkværnet peber

Marinade:

1 ½ dl olivenolie

1 ½ dl hvidvin

2 fed hvidløg, finthakket

2 spsk. hakket oregano

Sennepssauce:

1 skalotteløg , finthakket

1 ¼ dl hvidvinseddike

4 spsk. piskefløde

125 gram koldt, letsaltet smør, i tern

2 tsk. dijonsennep

1 tsk. grov sennep, f.eks. pommery

hakket oregano, (kan undværes)

Fremgangsmåde

Lav marinaden: Pisk alle ingredienserne sammen, tilsat salt og peber, i en lav skål - ikke metal.

Med en kniv skæres igennem skindet på ryggen af ålen og lige ind i kødet. Snit så langs ålens sider og lidt længere ind i kødet. Læg ålen i marinaden og

vend den. Dæk den med husholdningsfilm og lad den ligge i marinaden i køleskabet i mindst 24 timer.

Den næste dag koges kartoflerne i saltet vand, til de er møre. Hæld alt vandet fra og mos dem groft. Tilsæt olivenolie eller smør lidt efter lidt og derefter

den varme mælk. Mos, indtil kartoflerne er helt glat. Smag til med salt og peber og hold mosen varm.

Varm en grillpande over middel varme. Tag ålen op af marinaden og læg den på panden. Steg i 15-20 minutter på hver side, til skindet er sprødt og kødet

mørt.

