Bergtunga filé a la Soto Mayor
21-50 min

0,5 kg bergtunga

0,25 dl olja

0,5 st rédIok finhackad
0,25 st citron efter smak
vitpeppar efter smak
salt efter smak

mjolk efter smak
vetemjol efter smak
frityrolja

Rensa, skolj och filéa fisken. Blanda till marinaden och hall den dver
filéerna. Lat dem sedan ligga kallt i ndgra timmar. Torka av filéerna,
doppa dem i mjolken, 1at dem rinna av och vand dem i mjol. Varm oljan
till ca 180 grader och fritera filéerna.

Tag upp filéerna och lat dem rinna av pa hushallspapper.

Lagg upp dem pa varmt fat, garna pa stekta brodkrutonger, och garnera
med friterad eller farsk persilja och citronklyftor servera med kokt,
pressad potatis och t ex champinjonsas eller tomatsas.
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