PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

BERGTUNGA MEUNIERE
MED OSTRONSKIVLING, BRYNT SMOR; FARSKA ORTER & KAPRIS

4 personer:
Fisken:
e 4 stfiléer av bergtunga 4 ca 130 g
e 1'%dl mjsl
e 75 g smbr att steka i
e Salt
Svampen:
e 150 g ostronskivling
e 2 msk smér att steka i

e Salt
Brynta sméret:
e 100 g smér

e 2 dl hackad persilja
e 2 dl hackad gréslék
o 4 dl kapris

e 4 pressad citron

Att servera till:
o Kokt potatis
e Sockerdrter 200 g
e Citron

Gér sa har:

1.
2.

Satt ugnen pa 100 g.
Koka potatisen i vél saltat vatten.

Under tiden potatisen kokar:

1.
2.

Fisken:

1.

Rensa och skér svampen i lagom bitar.

Stek svampen frasiga i smér p& ganska hég
vérme. Tillsétt en nypa salt. Hall varma i
ugnen.

Vénd filéerna i mjél och stek en fisk i taget i
rikligt med smér pd medelvéarme, ca 2
minuter pé varje sida eller fill fisken fé&ft fin
gyllenbrun farg. Os fisken med smor
undertiden du steker och salta l&tt pa béda
sidor. Haéll fisken varm i ugnen.

Det bryta sméret:

2. Hacka persilja och gréaslsk.

3. Bryn smér pd ganska hég vérme under
omrdrning fills sméret far en nétig doft och
skiftar till en gyllenbrun ton. Ta genast av
fran plattan.

4. Tillsatt persilia, graslék och kapris och
pressa dver lite citron.

Servering:

1. Ge sockerdrterna ett hastigt uppkok i saltat
vatten.

2. Llagg upp fisken p& varma ftallrikar och

toppa med svampen och den brynta
smérblandningen. Servera med sockerérter,
potatis och en citronklyfta.



