Fiskgratdng toppad med rékor

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 40 min Portioner: 4

Kramig fiskgratdng med svamp som toppas med rdkor, citron och persilja vid servering.
Servera garna mos sidan om och en harlig sallad. Hoppas du gillar den!

INGREDIENSER

500 g vit fiskfilé t ex pangasius eller rédspatta
1 klick smor
6 st skivade champinjoner
1 st finhackad schalottenlk
3 dl vispgradde
2 dI creme fraiche
1 fiskbuljongtarning
salt & vitpeppar efter smak
1 msk mjol
ca 1/2 dl riven italiensk hardost
Topping
ca 2 dl skalade rakor ( tex handskalade p& burk, val avrunna )
citronskivor
hackad persilja fryst gér superbra



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 200 grader.

Lagg fiskfiléerna i en smord form, salta & peppra. Lagg 6ver folie och tillaga
fisken 10 minuter.

Ta sedan ut och hall ev av spadet. H3j varmen pé ugnen till 225 grader.

Smalt sméret i en kastrull, tillsatt svamp och schalottenldk. Fras pé medelvarme
utan att det tar farg och rér om under tiden.

Ror ut midlet i lite av gradden, hall gradde och creme fraiche i kastrullen samt
mjdlblandningen. Rar ordentligt. Smula ner fiskbuljongtarningen.

Koka upp under omrdrning. Lat smékoka och smaka av med salt & vitpeppar.

Hall sésen dver fisken och stré dver den rivna osten.

Satt in i ugnen ca 15 minuter, gratangen ska f& lite farg.
Garnera med rékor, citronskivor och persilja innan servering.



