Denna ratt tillagades av Gustav och Kjell med lite hjalp fran Stig

Réakfylld bergtunga med blomkalspuré och vitvinssas

Bergtunga, fylld med rakor och farskost, serveras med vitvinssas och len blomkalspuré.

4 portioner
Ingredienser

8 bergtungafiléer
2 dl skalade rakor
400 g farskost

1 citron

ca 12 bitar soltorkade tomater
1 knippe dill

salt peppar

2 dl vitt vin

1 Blomkalshuvud

Vitvinssas

spadet fran fisken

4 dl creme fraiche
smor

2 fiskbuljongtarningar

Gor sa har

Satt ugnen pa 175 grader

1 Hacka rakorna.

2 Blanda 200 g farskost med rakor, 0,5 pressad citron och lite hackad dill.

3 Salta och peppra filéerna pa bada sidor och lagg en klick rakréra pa évre delen av fisken
och rulla ihop.

4 Lagg rullarna i en smord ugnsform och hall dver 2 dl vitt vin.

5 Sattin i ugnen i ca 20 minuter.

6 Varm pa tomaterna tillsammans med fisken.

7 Ta ut fisken och hall av vinspadet i en sil dver en kastrull och hall fisken, och tomaterna,

varm under folie.

Sas

1 Koka upp vinspadet fran fisken med 2 tarningar fiskbuljong och Iat reducera ner lite.
2 Vispa ner creme fraiche och dill.

3 Blanka av precis innan servering med tva klickar smor.

Blomkalspuré
Bryt blomkalen i buketter och koka mjuk i lattsaltat vatten, ca. 15 min. Mixa sedan med
100 g farskost, smaka av med salt och peppar.



VIN. VITT VIN FRISKT & FRUKTIGT

Dimension Chardonnay, 2022
Svdafrika, Western Cape
Produktnummer: Nr 5006

Fruktig smak med inslag av fat, paron, ananas,
citrus och vanilj. Serveras vid 8-10°C till Iattare ratter av fisk,



https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/
https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/vitt-vin/
https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/vitt-vin/friskt-fruktigt/
https://www.systembolaget.se/sortiment/sydafrika/
https://www.systembolaget.se/sortiment/sydafrika/western-cape/

