Champagne

Roding med limesyrad gurksallad,
beurre blanc och forellrom

Ingredienser for 4 personer

o 4 rodingfiléer
e 1 mskolivolja
e Salt

Limesyrad gurka

1 gurka

1lime

1 msk hackad dill
1 nypa salt

Beurre blanc

1 Schalottenlok

1 dl vitt vin

1 msk vitvinsvinager

6 vitpepparkorn, hela
150 g smor

e 0,5dlvispgradde

e 0,5 msk finhackad graslok

Topping

e 0,5dlforellrom
e korvel

Sa hdr goér du:

Ansa och bena ur rédingfiléerna och dela pa halften.

Smorj en ungsform med olivolja i botten, salta fisken latt och lagg fisken med skinnet nedat i formen.
Satt ugnen pa 150 grader varmluft och gor under tiden gurksallad och sas.

(Fisken tillagas sa fort, sa den gar in sist)

Satt in rodingen i ugnen. Lat bakas i 10 min eller tills innertemperaturen nar 42 grader.
Dra bort skinnet fran rédingen och lagg upp pa en tallrik. (Rédingen &r fardig nar skinnet gar enkelt
att dras av).

Limesyrad gurka

Skar gurkan i sma kuber eller hyvla den i tunna skivor.
Hacka dillen fint och blanda samman med gurkbitarna, limejuice och lite salt i en skal. Lat sta svalt.



M

Champagne

Beurre blanc

Strimla schalottenloken och lagg i en kastrull tillsammans med vitt vin, vitvinsvindger och
vitpepparkorn. Koka ned till halften och sila sedan av.

Klicka i smoret under konstant vispning, sasen far gdrna smaputtra lite latt hela tiden.
Spar halften av |oken till fritering

Né&r sasen tjocknat, tillsatt gradde och smaka av.
Servering

Lagg upp rodingen pa en snygg tallrik
Skeda pa sasen som du just haft i finskuren graslok och forellrom i, toppa med gurkan. Dekorera med
korvel och forellrom.
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