Ugnsstekt piggvar i bit med kronartskocksragu.

4 portioner

4 bitar & ca. 200gr/stav piggvar med skinn
8 sma kronartskockor
Y citron
3 schalottenltkar
2 knippemorotter
1 lagerblad
2kvistar timjan
3 msk olivolja
Y% vitloksklyfta
12 lattkokta sparris
37 cl vittvin, torrt
2 dl hénsbuljong

bladpersilja
50 gr smor
Gor sé har:

» Putsa kronartskockorna, dela dem fyra ganger &lyfth gnid in dem med citron.

» Skiva schalottenléken och morétterna, fras demtitisktt kronartskockorna,
kryddorna, vinet och buljongen. Lat alltsamman ke&kta under lock i mellan 7 och
10 minuter. Ta sedan upp kronartskockorna och exduonden med grénsakerna.
Blanka av sonden med sma klickar smor och garnechsparrisen.

« Stek piggvarsbitarna i smor i ugn 175°C. lat skirsitta kvar och 6s dem med smoret
under stekningen, det tar 10-15 minuter.

« Serverai djup tallrik med smorfonden, kronartskavola och piggvaren pa toppen.
Garnera med sparris och persilja. Bli inte orolig sasen ser sprucken ut. Buljong
med smor ser normalt sa ut, mixa den med stavrfiixeatt f& den homogen.

« Servera med sma tournerad kokta potatisar.

Vintips. Till denna ratt hade jag serverat en Sgoen blanch eller en latt Pinot noir



