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4 Personer

s St. Hele i‘éd'a'(@éﬁ;;@‘r
172 13, Fiskbuljong
1/2 Citron

3 dl. Gridde

4 gil, Vermouth

Hackad dilil
1 msk. Sm&r

2 hg. Gréna druvor

BEREDNTING

Rensa och filea fiskem, koka en buljong p&
skroven, Platta ut fileerna med ett par l3tta slag
med sidan av en tung kniv. Smorj en ugnsfast form
15gg i fileerna, fyll p& med fiskbul jong och
vermouth s3 att det ticker anrdttningen, Tick Bver
med aluminiumfolio 14t fisken pochera i 225 graders
ugnsvarme i c:a 5 min, Hill av bul jongen i en kastrull,
tillsstt gridden och 13t sédsen sjuda tills den blir
tjock. Smaka av s&sen med vermouth citronsaft och
nagra klickar kallt smor, Skala och kirna ay vindruvorn
L8gg upp filéerna péd ett fat och ldgg vindruvorna Gver,
Tillsstt den hackade dillen i sasem och h3ll den &ver
fisken s& att den blir helt tHckt.



