Bergtungarulader med rakfyllning
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Ingredienser

For 4 personer

e 800 g bergtungafilé eller rodtungafilé

e salt och (citron) peppar

e 3 dlskalade rdakor, spara lite till garnering

e 200 g farskost, tex philadelphiaost

e 0,5 citron, finrivet skal + 1 msk saft
e 2 mskdill, finhackad

e 2 dlvitt vin, halvtorrt eller torrt

e 1 blomkalshuvud

e 100 g farskost, tex philadelphiaost

e salt och svartpeppar

e 2 st. fiskbuljongtarningar

e 2 dl cremefraiche

Beredning

1)
2)
3)

4)
5)

6)
7)
8)
9)

Satt ugnen pa 150 grader.

Blanda 200 g farskost med rakor, citronsaft, citronskal och dill.

Salta och peppra filéerna pa bagge sidor och lagg en klick rakrora pa den bredare
delen av filén och rulla ihop.

Lagg ruladerna i en smord, ugnsfast form och hall vinet 6ver.

Satt in i ugnen i ca 15-20 minuter eller tills fisken &r helt vit igenom. Os gérna fisken
ett par ganger.

Bryt blomkalen i buketter och koka mjuk i lattsaltat vatten i ca 10 minuter.

Mixa den sedan med 100 g farskost och smaka av med salt och peppar.

Ta ut fisken och sila vinspadet over i en kastrull och hall fisken varm under folie.
Koka upp vinspadet med fiskbuljongtarningarna och I3t reducera lite.

10) Vispa ner cremefraiche och hackad dill och blanka av med en klick smor.
11) Garnera med rakor, dill och citron.
12) Servera med blomkalsmos, pressad potatis och gronsaker.



