Rodtunga Saltimbocca

Ingredienser

800 gr filéer av rodtunga
50 g mycket tunna skivor torkad skinka, t ex parmaskinka
40 g pecorino ost

0.5 tsk salt

Skummande gronértsas:
0.5 st gul 16k

1 msk smor

125 g grona arter

2 dl honsbuljong

0.5 dl gradde

2 msk vitt vin

1 msk hackad mynta

salt och peppar
Garnering: myntablad

GOr sé hir

Eftersom fisken gér sa fort i ugnen &r det bast att borja med sdsen som kan forberedas dnda
fram till sista mixningen.

1. Skala och finhacka l6ken.

2. Lat den svettas i smoret ndgra minuter i en kastrull.

3. Tillsétt drter och buljong och 14t det koka upp.

4. Tillsatt gradde och vin och koka upp igen.

5. Tillsdtt myntan och smaka av med salt och peppar.

6. Mixa och sila sdsen.

7. Fordela skinka, ost och myntablad pa fiskfiléerna.

8. Kanske behdver skinkskivorna delas. (Skinksmaken kan 14tt bli dominant.)
9. Rulla samman och ldgg i en ugnsfast form.

10. Sa héar langt gar det bra att forbereda och stélla i kylen.

11. Stré salt 6ver rullarna.

12. Anvénd full 4nga och berékna 5—10 minuter fran det att ugnen &r varm.
13. Hur 14ng tid det tar beror pa hur tjocka rullarna ar.

14. Precis fore serveringen virms sdsen och mixas igen for att fa till skummet.

15. Garnera med myntablad. Servera med Pilaffris.



