Varmrattsansvariga var Mats J, Jan och Benneth

Sjotungsrulle med skaldjursas och purjolok
(Vi anvande rédtunga)

For 6 personer Skaldjursas
12 fiskfiléer 2 msk smor
smor till formarna 1 msk vetemjdl
salt, peppar 4 msk konjak
600 gr rakor 5 msk skaldjursfond(flaska)
120 g purjoldk 1/2 dl vitt vin
4 dl vispgradde
salt, peppar
Gor sa har

Skala potatisen och lagg i kallt vatten.

Smalt smoret i en kastrull. Rér ner mjélet, hall i konjak, skaldjursfond, vin och gradde.
Koka upp under omrérning, lat sjuda ca 10 minuter, smaka av med peppar och salt. Varm-
hall.

Satt ungen pa 125°
Smdrj 12 koppar/formar, rulla ihop filéerna och lagg dom i kopparna/formarna (alternativt
lagg filéerna i en form). Stall kopparna/formarna pa en ugnsplat.

Satt in mitt i ugnen ock "baka” i ca 15 minuter eller tills filéerna kénns fardiga.

Skala rakorna. Koka purjoléken nagra minuter, dela I6ken pa langden, sa att det bildas
breda band.

Dela och koka potatisen, pressa den precis fére servering.

Vicka ur fiskrullarna och hall vatskan i sdsen. Lagg upp rullarna pa purjobanden pa varms
tallrikar. Stro 6ver rékor och hall 6ver sasen. Den som vill vara riktigt lyxig garnerar med
tryffelstrimlor. Pressad potatis passar bést till denna rétt
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Flaska , 750 ml

Nyanserad, fruktig, mycket frisk smak med inslag av gula péaron,
nektarin, érter och limeskal. Serveras vid cirka 8°C som aperitif
eller till fisk- eller skaldjursréatter.




