Varmratten tillagades av Gustav, Goran och Mats S

Fisk med lufttorkad skinka

For 4 personer
700 gr fiskfilé, typ kolja, kummel, rodtunga
100gr lufttorkad skinka

Sas

200gr cocktailtomater

200gr. Purjolok

1 rod chilifrukt

2dl vitvin

Fiskfond

Lite farsk Salvia vid servering av sasen

700-800gr farskpotatis
Citronklyftor och dill
Smor, salt och peppar

Borja med att koka potatisen.

Under tiden sa hackas ingredienserna till sasen ner. Laggs i en gryta och fras tomat,
chili och ok i lite smor, tillsatt darefter vin och fond. Koka till lagom konsistens och

smaka av med salt, peppar och ev. lite mer fond.

Gor darefter foljande med fisken. Gor portionsbitar om ca 150-200gr. Ar det
fiskfilé sa platta till denna nagot, salta och lagg pa den lufttorkade skinkan. Stek
darefter fisken med skinksidan nedat i lite brynt smor. Nar den fatt farg sa vand pa
filén och stek fardigt fisken, krydda med lite salt och peppar.

Se till att fisken ar klar samtidigt som potatisen och sasen. Fisken ska serveras
direkt nar den ar fardigstekt. Vit fisk ska helst aldrig ga 6ver 50 grader i

mittemperatur.
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Fruktig smak med inslag av fat, gula paron, bivax, vanilj,
apelsin och kryddor. Serveras vid 8-10°C till smakrika ratter av

fisk eller skaldjur eller till ljust kott.




