Varmratten tillagades av Johan, Per och Torbjorn

Laxfarserad rodspattafiler
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10 personer " ‘Q
Ingredienser g :
20 rodspattafiler

1kg laxfil
3 krm salt

1,5 krm vitpeppar /d
3 agg

1,5 dl gradde
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Tillagning

Skolj de 20 fiskfiléerna. Lagg lax i en matberedare

och finfordela den. Tillsatt salt, peppar, agg och spad med gradde. Kor i
matberedaren tills farsen blir slat. Fordela farsen pa mitten av varje filé. Rulla ihop
fiskfiléerna fran huvudsidan sa tt stjartbiten kommer ytterst.

Vitvinssas med saffran
10 personer

Ingredienser

3 schalottenlok

80 g smor

3,75 msk vetemjol

5 dI vitt vin

8,75 dI fiskbuljong eller vatten och en fiskbuljongtarning
5 dl gradde

1 krm saffran, bara nagra korn

graslok och rakor for garnering

Tillagning

Skala och finhacka schalottenlok.

Fras I6ken i smor i en saskastrull. Spara en msk smortill slutet.

Nar I6ken ar mjuk ror du ut 3,75 msk mjol och fraser nagra sekunder till.

Ror i vitt vin och sedan fiskbuljong (eller vatten och ror ut fiskbuljongtarning).
Lat koka i 10 minuter pa medelvarme.

Sjud fileérna tills de blir vita och ogenomskinliga. Sila spadet.

Sila bort I6ken eller mixa sasen slat med en stavmixer. Tillsatt saffran

Ror i gradde. Lat smakoka i 10 minuter.

Smaka av sasen med salt och peppar innan servering. Vispa i en klick smor pa slutet -
mixa garna upp sasen lite fluffig med stavmixer. Garnera och rér garna i lite hackad
graslok pa slutet.



Petit Chablis
La Chablisienne, 2020

Frankrike, Bourgogne, Chablis

Fruktig, nyanserad, mycket frisk smak med inslag av gréna applen,
krusbar, mineral, orter och citron. Serveras vid 8-10°C som aperitif,
till sallader eller lattare ratter av fisk och skaldjur




