FISK

Halstrad fjallréding med

murkelsds

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 4

Den hér ratten ar en favorit har hemma. Servera med mandelpotatis eller annan potatis
och nagon citronklyfta.

Ett tips &r att borja med att géra murkelsasen da de torkade murklorna maste
blétlaggas i 2 timmar.

INGREDIENSER

Raodingfilé

1 msk olivolja

2 nypor flingsalt

700 g rodingfiléer med skinn
1 nypa svartpeppar

Mvurkelsas
2 dI torkade toppmurklor
4 st schalottenlokar



4 msk smor

2 dl torrt vitt vin
5 dl vispgradde
1 krm salt

1 krm finmalen svartpeppar

1 skvatt citronjuice

GOR SA HAR

Skolj av och torka rédingfiléerna. Satt p& en stekpannan pd mellanvarme och
strd rikligt med flingsalt i pannan.

Gnid in filéernas skinnsidor med lite olivolja och lagg filéerna i stekpannan
med skinnsidan nedat och peppra. L&t dem ligga orérda i stekpannan tills de

ar genomstekta.

Om filéerna ar valdigt tjocka sé kan de eventuellt efterstekas i nédgra minuter i
ugnen p& 150°C.

Murkelsas: Blotlagg murklorna i 2 timmar, skélj sedan av dem och &t rinna av.
Finhacka Iaken och fras den tillsammans med murklorna i sméret tills dess att
svampens vdtska har avdunstat.

Tillsatt nu vinet och l&t det koka upp. Lat det koka i nédgra minuter och ftillsatt
sedan gradden. Koka pé& svag varme till sasen far 6nskad konsistens. Cirka
15-20 min.

Smaka av med salt och peppar och eventuellt en liten skvatt vin eller lite
citronsaft.

Servera rédingen med murkels&sen, nykokt potatis och citronklyftor.



