Ingredienser

2 st rodingfiléer (a 300 g)

05 dl socker

0.5 dl salt

10 st vitpepparkorn, krossade
maltolja

100 g ramslok eller dil] QgU‘- t

oreslile , 2allode\s

1.5 di neutral olja

4 st honsagg

11 vatten

2 msk vitvinsvinager

0.5 msk sall

12 st stjalkar gron sparris, litt
skalade och kokta

1 st salladslok

Roding med sparris, pocherat agg
och ramsloksolja

av Gert Klétzke

Woget-

Skogens mat, 2010-10-10

Lyx kan ibland vara enkelt, som i den hiir eleganta ritten diir man
bygger ett litet torn av sparris, roding och pocherat agg.

Hir kan du lisa mer om hur du viiljer ekoriitl i fiskdisken.

Gor sa har

10

Putsa rodingen och dela den i 4 lika stora bitar. Blanda socker,
salt och krossade vitpepparkorn.

Gnid in rodingen ordentligt med kryddblandningen. Lit sta 20
30 minuter i rumstemperatur.,

Torka av fisken ordentligt. Hill lite olja i en ugnsfast form,
ligg fisken i formen med skinnsidan upp.

Satt ugnen pa grilleffekt. Still in fisken mitl i ugnen 4-8
minuter eller tills man litt kan dra av skinnet. Fisken ska
endast vara latt ljummen.

Virm upp oljan till 55° och mixa den med ramsléken till en
slit sias. Smaka av med salt.

Koka upp vatten, vinidger och salt. Knick dggen i 4 koppar.

Ror runt vattnet sa att det bildas en virvel, hall forsiktigt i ett
agg i taget med 10 sekunders mellanrum. Lat vattnet knappt
sjuda.

Lat aggen ligga i 4—5 minuter. Kinn efter si att vitan ar fast
och gulan rinnande.

7arm sparrisen i lite smor och vatten. Ta upp och lit rinna av
pa hushillspapper. Ligg pé tallriken.

Toppa med fisken och det pocherade dgget. Garnera igget
med lite finstrimlad salladslok och ringla lite ramsloksolja pi
tallriken,



