Hjemmerenset stenbiderrogn med kartoffelblinis og græsk yoghurt

Til 4 personer:

400 g urenset stenbiderrogn

1 citron

salt og peber

2 dl græsk yoghurt

1 hakket rødløg i fine tern

dild til pynt

Stenbiderrognen lægges i en skål (uden vand), og de største, groveste hinder trækkes af med fingrene og kasseres. Nu piskes rognen igennem med et piskeris,

og med små mellemrum tager man piskeriset op og renser det for hinderne fra rognen. Man bliver ved med at piske igennem, til der ikke er flere større hinder,

der sidder fast på piskeriset.

Og så til fiskehandlerens trick: Nu stilles skålen i køkkenvasken under vandhanen og koldt vand hældes over rognen i en blid men bestemt stråle, så vandet

roligt flyder over skålens kant. Kraften på vandet skal være akkurat så kraftig, at rognen hvirvles rundt og skilles fra hinderne, men ikke så voldsom,

at æggene følger med det overskydende vand og hinderne ud i vasken. Lad vandet løbe i 5 minutter, eller til vandet er klart omkring rognen.

Herefter hældes rognen i en sigte, til det værste vand er løbet ud, og den smages til med salt, peber og citronsaft.

Stenbiderrognen sættes på køl i ca. 1½ times tid og den smages til med salt, peber og citron igen. Den trækker nemlig igen en hel del vand ud, så ca. ½

time inden serveringen hældes rognen i en sigte og afdryppes – dette gøres altid på køl!

Kartoffel blinis:

250 g skrællede bage- eller mosekartofler

4 spsk. creme fraiche

1 spsk. sødmælk

4 æg

3 spsk. mel

Kog kartoflerne møre i letsaltet vand og lad dem dampe godt af.

Lad kartoflerne køle helt, før de moses og røres med de øvrige ingredienser, og der krydres rundhåndet med salt og peber.

Steg blinis i lidt olie eller smør på en varm pande så de er lidt større end en colabund og lidt mindre end en ølbrik.

Server de lune blinis med en god klat af rognen, en lille klat græsk yoghurt og hakkede rødløg.

