Ingredienser

° 600 g rodingfilé med skinn

o flingsalt, peppar

e olivolja, att pensla med
Vitvinssas

e 2 schalottenltkar, grovt hackade

e 2dlvittvin

e 0,5 Ifiskbuljong (1,5 msk fiskfond och vatten)

e 2dlvispgradde

¢ 1 mskcitronsaft

e 2 msk smor
Rotselleripuré

® 400 g rotselleri, skalad och tirnad

e 1dlcréme fraiche

o 4 msk smdr

* 2 msk dppelcidervinidger
Tillbehor

e 1gurka

e 60 g forellrom

0,5 dl hasselndtter, hackade
o 1 kruka dill, finhackad
e 1 mskcitronsaft

* 2 msk olivolja
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Gor sa hir

10.

Satt ugnen pa 150 grader. Stéll in en ugnssiker form.

Putsa bort fett fran rodingen och ta bort eventuella ben. Stré dver lite flingsalt pa kéttsidan
och 13t rimma till det &r dags for tillagning.

Rotselleripuré
Koka rotsellerin mjuk i lattsaltat vatten. Sila av och mixa slatt med smor och créme fraiche.
Smaka av med &ppelcidervindger och flingsalt. Varm pé lag viarme vid servering.

Vitvinssas
Vérm upp fiskbuljongen i en kastrull.

Frds schalottenléken mjuk i 1 msk smér utan att den tar farg i en medelstor kastrull. Hall p&
vinet och 13t det koka ner till hilften. Hall pa buljongen och lat dven den koka ner till hilften.

Sila av vdtskan genom en finmaskig sil till en ny kastrull. Tillsdtt gradden och lat det sjuda
upp. Tillsatt smér och smaka av med salt och citronjuice. Varm vid servering. Dessa steg kan
forberedas ett par timmar innan middagen.

Tillbehoren
Rosta hasselndtshacket i en torr panna pa medelvirme i ca 3 minuter.

Skala gurkan och dela den pa ldngden. Ta ut kdrnhuset med hjdlp av en tesked. Tarna gurkan
i sma fina bitar och lagg i en bunke. Lagg i forellromen och dillen i samma bunke och blanda
runt med citronjuice och olivolja.

Ta ut den varma formen ur ugnen. Ringla lite olja i botten. Légg filéerna med skinnsidan ner i
formen. Tillaga i ugnen i ca 6 minuter eller tills innertemperaturen &r 42 grader.

Vid servering
Ldgg rotselleripuré i botten pa tallriken. Lagg ut rédingen ovan pa purén och str tillbehéren
runt om. Mixa sasen skummig med en stavmixer och toppa med sas.



