Varmrétts ansvariga var Mats, Lars J, Roland och Stig

Varmratt
4 portioner
Varm terrin med fisk och skaldjur

1st sjotunga eller rédtunga, 500 g (be ev. att fa fisken filead)
till 4 filéer i affaren

200 g (helst farsk) laxfilé utan ben

4 st kokta havskréftor

200 g oskalade rékor. Vid otippade frysta rékor salta lit extra
och lat dom tina langsamt.

2 dI torr vermouth

2 dl vatten

1 st fiskbuljongtarning

1 st liten finhackad gul 16k

1 msk vetemjol + 1 msk smér till redning i sdsen. Alt. anvand Maizena + smor

3 dl vispgradde eller creme fraiche

2 msk kryddkrasse

50 g I6jrom eller annan fiskrom

2 plattor fryst smérdeg

1 &gg till pensling

4 eldfasta portionsskalar (10-12 cm i diameter)

Sa har gor man

1. Har du en hel sjétunga, bérja med att filea den. Tag bort huvud och skinn pa bada
sidor.

2. Skar tva filéer pa varje sida av fisken. Det gar bast med en tunn bdjlig kniv (filékniv).

3. Rulla ihop sjétungfiléerna och féast ihop me en tandpetare.
Skér laxen i ca 2m stor kuber.
Skala havskréaftorna och rakorna

4. Koka upp 2 dl vermouth och 2 dl vatten + fiskbuljongtéarningen.
Lagg fiskbenen med en del av rék- och kraftskalen och den finhackade I6ken och Iat
koka sakta i ca 15 min. Sila dver buljongen i en kastrull.

5. Koka sakta (sjud) fisken i buljongen under lock till 57 - 58° (10-15 min)
Lagg i laxen nér det aterstar ca 5 min av tiden.

6. Lyft upp fisken med halslev och lat den rinna av val. Tag bort tandpetarna.

7. Fordela fisken i portionsskalarna och lat den svalna, Fordela ocksa skaldjuren i
skalarna.

8. Koka ihop buljongen till halften (kolla mangden med en traslev fran start).
Blanda under tiden 1 msk mjél med 1 msk smor till en jAmn massa.
Tillsatt gradden lat koka upp. Klicka i mjélblandningen i buljongen. Alternativt anvand
Maizena till I1amplig tjock "tat” och slat sas erhalles och avsluta med smoret.

9. Tag sasen fran varmen och smaka av med salt och ev mer vermouth.

10. Sa har langt kan man férbereda dagen fore eller nagra timmar innan det skall
serveras.

11. Satt ugnen pa 275°. Kavla ut degplattorna sa de tacker skalarna och dela sedan i
tva delar.



12. Férdela romen och krassen i skalarna. Pensla skalarna dver ytterkant med uppvispat
agg. Tack varje form med en degplatta och skar bort éverflédig deg. Pensla deglocken
med uppvispat &gg aven runt kanterna for “klistringens” skull. Stick lufthal med en kniv
genom deglocken.

13. Stall formerna pa en plat i mitten av ugnen och baka i ca 5-10 min. Sank varmen till
225° och tack ev. med folie mot slutet om det blir fér mycket farg.

14. Oppna helst inte ugnsluckan under de férsta 5 min, d& degskalet héller pa att
stabilisera sig. Servera formarna omedelbart och lat det frasiga degskalet ersatta
ris eller potatis.
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Parfymerad smak med liten s6tma, inslag av litchi, péaron, rosor och ﬂ ‘
kryddor. Serveras vid cirka 8°C till asiatiska ratter av ljust kétt eller |
som sallskapsdryck. %



