PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

ANGAD HALLEFLUNDRA MED SMORBAKAD SVARTROT

RIMMAT FLASK & RODVINSAS

4 personer:

600 g hélleflundra med skinnet
kvar

500 g svartrétter

4 skivor gul I8k till garnering
300 g smér att brynas
(normalsaltat)

75 g rimmat sidflask

RSdvinssds:

3 msk olivolja

2 Schalottenldkar

4 vitlsksklyftor

1 morot

1 palsternacka

1 msk tomatpuré

Ca 10 vitpepparkorn
2-3 lagerblad

2-3 kvistar férsk dragon
60 cl rétt vin

Gor sé har:
Borja med sasen, den tar mest tid.

1.

Skala och hacka schalottenlok,
vitlsk, morot och palsternacka
grovt. Bryn i olivoljan.

Tillsétt tomatpuré och bryn den sé
att smaken rundas av. Tillsatt vinet,
dragon och vitpepparkorn och
reducera till 2/3 aterstér.

Tills&tt buljongen och reducera till
ca hélften aterstér.

Sila av sasen och héll tillbaka den i
pannan. L&t sésen koka upp igen.
Vill du ha en tjockare sés kan du
reda av den lite med Maizena
blandat med lite vatten.

Mot slutet blankar du av sésen med
ca 30 g smér i térningar under
jGmn vispning.

Under tiden:



1 liter kalvbuljong (1 | vatten, tvé
buljongtérningar. Vérm detta innan
s& att buljongen |6ser sig)

30 g smér till blankning av sés

Ev Maizenaredning+ lite vatten

Skér flundran i fyra jémnstora bitar.
Salta den latt och 1t rimma ca 15
min. Placera bitarna i en ugnsséker
form och skyl botten med vatten.
Baka av den i ugnen p& 150° ca
15 min, fisken skall hélla ca 48°
Skala svartrétterna och dela dem
till ca 10 cm langa stavar. Smélt
sméret i en liten gryta och lagg i de
delade svartrétterna. Bryn fill
smoret bérjar mérkna och fé brynt
karaktér. Svartrétterna &r klara.
Skér sidflasket i bitar. Bryn flésket
till 8nskad férg i lite olja.

Skér den gula I8ken till fyra runda
fina skivorca 3mm tjocka. Légg dem
i torr varm panna och sota ena
sidan. Anvénd till garnering som pé
bilden. Gér en sésspegel, ldgg upp
och garnera med lite férska
dragonblad.



