FISK

Stekt gbs med vitvinssds med

nasslor

Kock: Per Morberg Tid: 70 min Portioner: 4

Nyskdrdad sparris, nyss plockade ndsslor och mjall gés @r nagot fér finsmakaren att
njuta av pd vdren.

Det gér ocksa bra med farsk spenat om du inte har nésslor.

INGREDIENSER

700-800 g skinn- och benfria gosfiléer
salt och peppar

2 dI vetemial

100 g smor
klippt graslok till garnering

Vitvinss@s med ndasslor

8 schalottenldkar, 4 + 4

1 liten morot

1 kvist timjan, bladen



ndgra persiljestialkar
5 champinjoner
50 g smor
1 liter fiskbuljong
3 dI torrt vitt vin
4 dl vispgradde
salt och peppar

ev. négra droppar citron

1 liter spada nasslor (alternativt farsk, spad spenat)
50 g smor

Kokt sparris
8 stora vita sparrisar

salt + rumsvarmt smor

Tillbehor
citronklyftor

GOR SA HAR

Bdrja med sésen. Skala och finhacka fyra schalottenldkar och moroten.
Finhacka kryddérterna och skiva champinjonerna.

Smalt smoret i en kastrull, lagg i 18k, morot, kryddérter och svamp och fras tills
det har blivit mjukt. Hall i fiskbuljong och vin och koka ner till ungefar en
fiardedel. Tillsatt gradden och koka ner tills sasen f&tt dnskad konsistens.
Smaka av med salt och peppar samt eventuellt ndgra droppar citron. Sila
sésen och stall &t sidan sé lange.

Skala noggrant sparrisarna fran knoppen och nedét. Skar av de tva sista,
trdiga centimetrarna nedtill.

Koka upp saltat vatten i en stor kastrull dar sparrisarna far plats i sin fulla
langd. Lagg i dem och l&t dem sjuda tills de ar mjuka men andd har lite
tuggmotstand, 10212 minuter.

Fordela sparrisarna pé tallrikarna och klicka p& smér.

Salta och peppra gésfiléerna pé& bagge sidor. Hall vetemijolet p& en tallrik och

vand filéerna i det. Se till att det tacker ordentligt.

Smalt smoret pd medelhég vérme i en stekpanna och lét det bli gyllenbrunt.
Stek filéerna i cirka 3 minuter p& varje sida.

Skélj nasslorna till sésen val och l&t dem rinna av i ett durkslag.



Skala och finhacka de éterstéende fyra schalottenldkarna och fras dem i smér
tillsammans med nasslorna tills blandningen har blivit mjuk. Hall vitvins sésen
dver, smaka av med salt och peppar och koka upp sdsen hastigt.

Lagg pé fisken och garnera med citronklyftor. Stré Sver lite graslok som
avslutning.

@ Hall genast s&sen Sver sparrisen, annars tappar sésen sin fina gréna farg.



