Champinjonfyllda rodtungsrullader med konjakssas
Receptet kommer fran Stallmastargarden i Stockholm.

Det har behover man for 4 personer
6 hg filé av rod-, berg- eller sjotunga (totalt 12 filéer = 3 fiskar)

2-3 dl fiskbuljong (tarning)

5 msk cognac

4%, dl vispgradde

1 ask kryddkrasse eller storbladig persilja
1-2 stank tabasco

1%2 msk smor

Till fyllning

1 burk champinjonkram a 180 g
3 msk mycket finhackad gul ok
1 msk cognac

2 krm salt

2 krm nymalen svartpeppar.

Tillbehor
Kokt ris eller nykokt pressad potatis

Gor sa har:

1.

2.

Smora en lang vid panna eller en kastrull med smor. Koka upp fiskbuljongen. Lagg
ut filéerna pa arbetsbanken och salta latt ca 1 tsk.

Blanda ihop champinjonkramen med samtliga ingredienser till fyllningen. Fordela
och bred ut kramen pa filéerna. Rulla ihop till rullader och fast forsiktigt med
tandpetare.

Stall rulladerna i pannan. Tillsatt buljongen och cognacen. Koka upp, tack med
lock och sjud fiskrullarna i 10-15 min beroende pa rullarnas omfang. Kan aven
goras fardiga i ugnen pa svag varme ca 100 gr. Anvands sjotungfilé kravs gott och
val den langre tiden, da dess kott ar betydligt fastare.

Nar fiskrullarna ar klara, lagg upp pa latt smort upplaggningsfat, tack med folie
och hall varmt.

Sila fiskbuljongen och lat den koka ihop pa hogsta varme tills knappt %2 dl
aterstar. Tillsatt da gradden och koka ihop ytterligare 5-8 min till en lagom tjock
sas. Vispas hela tiden sa att sasen inte branner vid samt koka pa stark varme.
Smaka av sasen med ett par forsiktiga stank tabasco, ev. salt om det behdvs, samt
frascha till cognacssmaken med mer cognac. Det hela tonas ner och rundas av
med en klick kallt smor som vispas i pa slutet. Ar sasen for tjock, spad med mera
gradde.

Hacka och tillsatt krassen alt. Persiljan. Hettan upp, men koka ej sasen, sla den
over fiskrulladerna och servera omedelbart pa varma tallrikar med ris eller nykokt
pressad potatis.
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Anvandning Serveras vid 8-10°C till ratter av fisk eller till ljust

kott.

Smak Torr, fruktig smak med inslag av graparon, honungsmelon,
citrus och orter.
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