PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

HALLEFLUNDRA
MED BRYNT SMORSAS, GURKA & RAKOR

4 personer: Gor sé har:

e 600g hdlleflundra (150g/pers i bitar) ~ Hélleflundran:

e 25g smér
e Salt 1. Sétt ugnen pé& 120°C. Skér fyra
e Nymald vitpeppar j@mntjocka skinnfria bitar av flundran.
Légg pé en plat med bakplétspapper.
Brynt smérsas: Hyvla sméret med osthyvel och légg en
skiva pé& varije fiskbit. Salta och
e 100g smér, normalsaltat peppra. Baka av med termometer tills
e 1 4dl vispgradde fiskens innertemperatur &r 48° (ca 15
e 1'% dl créme fraiche min).
° Féjrskpressqd citronsaft pé en halv 2. Taut fisken, tdck med alufolie och lat
citron vila fem min. Fisken kommer att g& upp
e 0,5-1 krm cayennepeppar till 50°.
e Salt
Brynt smérsas:
Tillbehor:
1. Bryn sméret i en kastrull. L&t svalna till
e Smé tornerade potatisar, fast sort, ca 3 under 100°C.
per person 2. Tillsétt grédde och créme fraiche under
o Skalad, hyvlad gurka omrdrning och férsiktiig uppvérmning
o Citroncest tills den precis far ett uppkok. Mixa
o Rékstjartar, 4-5 per person sésen med stavmixer och smaka av
o Dillvippor till garnering med citronsaft, cayennepeppar och

salt.



Tillbehor:

1. Koka den tornerade potatisen i saltat
vatten ca 8 min, dra ifrén plattan och
l&t potaisen gé fardigt i vattnet. Kénn
med en sticka nér potatisen ér klar.

2. Skala gurkan och hyvla den till langa
skivor.

3. Pilla rékorna.

Servering:
1. Placera fisken i mitten pé& en tallrik med

spegel. Placera ut tillbehér som pé
bilden och ringla s&sen vackert runt
omkring och lite &ver fisken. Téck inte
allt med sés. Avsluta med lite citroncest
och férska kryddor &ver alltsammans.
Njut!



