Varmrétts ansvariga var Torbjorn, Magnus och Mats S

Varmratt
4 portioner
Stekt roding med I6jromspotatis

4 st rdding eller éringfiléer, & 150 g med skinnet kvar
flingsalt

nymald vitpeppar

smor

Potatis

800 g mandelpotatis
2 dI creme fraiche

1 dl vispgradde

2 tsk dijonsenap
100 g I6jrom

1 dI gréaslok hackad
1 dl dill hackad
flingsalt

nymald vitpeppar

Sa har gor man
1. Koka potatisen i lattsaltat vatten dnga av den och dela i mindre bitar.

2. Koka uppcreme fraiche, gradde och senap. Vand ner 16jrom, érter och potatis vid
servering

3. Krydda fisken med salt och peppar. Lat smoéret bli ljusbrunt i en panna. Lagg i fisken
med skinnsidan ner och sank varmen. Stek pa svag varme ca 8 min.
Vand fisken och stek klart, 1-2 min.

Couvent des Jacobins Nr 5798
Bourgogne Blanc , 2017
Frankrike Chardonnay

Nyanserad smak med fatkaraktar, inslag av ananas, smoér, nétter,
gula péron, vanilj och citrusskal. Serveras vid cirka 10°C till smakrika
ratter av fisk, eller till ratter av ljust kott eller lamm.




