OTUNGAMED

CHAMPAGNT

Utga fran en bra fond, lat sasen puttra ner tills den far den dar mattade,
beiga fargen, sla pa champagnen, lat det anga av och har jag sagt att
man ska smaka av medan man lagar maten?

Till 6 personer

1 kg filé av sjotunga
salt och vitpeppar
1—2 morotter

3 schalottenlokar
10 cm purjolok

3 dl champagne
12 dl fiskbuljong
25 g smor

Champagnesas

3 schalottenlokar

1 liten morot

7 champinjoner

smor till stekning

nagra persiljestjalkar

1 kvist timjan -~

7 dl fiskbuljong

5 dl champagne

5 dl vispgradde

75 g smor

salt och nymalen
vitpeppar

Garnering

1 morot

75 g rotseller

/2 purjolok

30 havskraftstjartar

Virm ugnen till 175 grader.

Salta och peppra fiskfiléerna, rulla ihop dem med den
sida dir skinnet suttit inat och ligg dem i en smord
ugnsform. Skala och skiva morétterna och schalotten-
I6ken. Skélj och skiva purjoliken. Lagg alltsammans i
formen och hill pa champagne och buljong. Stré Gver
lite salt och klicka pa smar. Sedll in formen 1 ugnen och
pochera fisken i cirka 10 minuter, 6s da och da.

Ta upp fisken ur tormen och hall den varm under
folie. Spara buljongen tll sasen.

Skala och skiva lIoken och moroten till sasen. Klyfta
champinjonerna. I'riis allisammans i lite smor med per-
siljestjilkarna och timjankvisten i en kastrull utan att det
tar farg. Sla pa buljongen fran fiskkoket samt ytterligare
fiskbuljong, sammanlagt 7 dl. och champagnen. Koka
ner tills cirka hilften aterstar. Sila sasen (tryck lite med
en trislev i silen) ner i en annan kastrull. Tillsdee grad-
den och koka ner sasen yuerligare tills 6-7 dl aterstar.
Vispa ner smoret i sasen strax fore servering for att fa
den glansig. Smaka av med salt och peppar.

Skala och finstrimla moroten och rotsellerin tll garne-
ringen. Skolj och finstrimla purjoloken. Forvill alltsam-
mans nagra sekunder i kokande vatten.

Hall lite champagne over fisken strax fore servering.
Servera med champagnesas och garnera med havskraft-
stjartar och de finstrimlade gronsakerna.




