FISK

Rédspdtta Grenoble

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 4

En lacker fiskratt med smorfrasta rodbetor och kapris som serveras med nykokt potatis.

Rodbeta i attika, of of o - svért till vin. Har ser jag ett utmarkt tillfalle att pédminna om att
det ar tillbehdren mer an kottet eller fisken som bestammer dryckesvalet. Det ér de som
ar de stora smakbararna. Till den hér ratten far det utan tvekan bli en fatlagrad
chardonnay som blir perfekt till det brynta smaret och syran i rédbetorna. Jag féreslar
dven Pommac.

INGREDIENSER

4 stycken hela rodspattor & 300-400g (el 800 g filg)
1 dl vetemisl
2 dI strébrod
salt och vitpeppar
smor till stekning
Garnityr
300 g rédbetor, inlagda
smor till stekning

5 msk kapris



1 dl farsk dill, hackad

Servering
kokt potatis

GOR SA HAR

Varm ugnen till 100°C. Skala potatisen och koka dessa i lattsaltat vatten.Skar
bort huvudet p& rédspattorna och rensa bort indlvorna. Klipp bort fenorna
runtom. Skdlj fisken och torka bort slemmet.

Panera spattorna i en blanding av vetemidl, strobrad, salt och peppar.Hetta
upp rejalt med smor i en stor stekpanna och stek rédspattorna i 426 minuter
pa varje sida, férst med ovansidan ner, pd medelvarme. Ta upp dem och hdll
dem varma i ugnen i l&ngpanna.

Tarna rédbetorna till garnityret. Torka ur stekpannan och hetta upp smoret.
Lagg i rodbetstarningarna och kaprisen och bryn dem négra minuter. Tillsatt
hackad dill pé slutet. Lagg fisken pa varma tallrikar och hall dver
rodbetsblandningen. Servera med kokt potatis.



