Sjotungsfilé Blidberg

Ratten ar uppkallad efter skeppsmaklaren David B Blidberg fran Goteborg.
Den komponerades i samrad med Blidberg pa Palace Hotel i Goteborg och
serverades dar forsta gangen med anledning av firmans 30-arsjubileum ar
1931.

Ingredienser

500-600 g sjotungsfiléer, 8-12 st

1 tsk salt

smor till stekning

vetemjol 300 g

oskalade stora rakor

1 paket djupfryst gron sparris eller en burk gron lang knoppsparris

Champinjonstuvning

1 msk smor

400 g farska champinjoner
1/2 msk matlagningsmjol
3 dl vispgradde

salt

nymalen vitpeppar

Potatispuré (Pommes duchesse)

Tillbehor
Bearnaisesas

GoOr sa har

1. Skala och koka potatisen. Sl& av vattnet och lat den anga av. Mosa den,
enklast med elvisp direkt i kastrullen, blanda i aggulor och smor, salt och ny
malen vitpeppar. Spritsa purén runt kanten pa ett stort runt fat och till en
rundel i mitten samt i strangar mellan rundeln och den yttre kanten sa att
det bildas lika manga fack som man har fiskfiléer.

2. Gor champinjonstuvningen. Skolj och skiva champinjonerna. Koka ihop
dem med 1 msk smor tills vatskan kokat in. Lyft kastrullen fran varmen och
pudra dver mjolet. Spad med gradden, rér om och lat koka upp. Koka tills
stuvningen blir lagom tjock. Smaka av med litet salt och nymalen vitpeppar.



3. Gor bearnaisesasen.

4. Skala rakorna. Satt ugnen pa 250 grader. Salta fiskfiléerna. Vik dem en
gang pa mitten med kottsidan utat, klappa in dem med vetemjol.

5. Hetta upp en stor stekpanna och stek filéerna sakta i smor pa ej for stark
varme i ca 5 minuter pa varje sida.

6. Satt fatet med den spritsade potatispurén i ugnen under tiden och
gratinera tills den far gyllengul farg, ca 5 minuter.

7. Varm sparrisen och champinjonstuvningen. Lagg
ut sparris och fiskfiléer vaxelvis pa fatet (se bild).
Lagg champinjonstuvningen i potatispurékransen i
mitten. Garnera fiskfiléeerna med rakorna. Servera
genast med bearnaisesasen i en separat skal.

Smaklig maltid!
Enligt originalreceptet skall ratten tillagas av sjotunga men det gar utmarkt
att anvanda andra plattfiskar, t.ex. rodtunga, bergtunga och rodspétta
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