
Riiding med spetskil, bacon,
Bladspenat och dijansenaPsPurd

9 fiskfilder, viil avtorkade
olivolja
smdr
salt
svartpeppar
I dl vitvinsviniiger
2 schalottenlokar, fi nhackade
300 g spetsk8l eller spiid vitk$l, finstrimlad
200gbaconitarningar
200 g bladspenat

viniigrett:
2 msk farinsocker
2 schalottenlokar fi nhackade
2 fi skbu lj ongtiirningar
4 dl rCIdvin
100 g brynt smdr
grov dijonsenap

potatis
mjolk

Yiniigretten:
Blanda rodvinet, schalottenlokar, farinsockret, buljongfiirningarnaien kastrull och koka ner

till l/3 iterstir. Blanda i det brynta smoret och smaka av med salt och peppaf-
H&ll varmt.

Kfilen:
Knaperstek bacon och torka av det noga p& papper. Blanda schalottenldken och
vitvinsviniigern i en sauteuse { "en saut€use kokar lflngsamt ach iir till frr kiinslig mat som

amars gti* fastnar") och reducera till halften iterstfrr. Gi dtirefter i med smoret och kfllen,

let svettas nfigra minuter till. Blanda i baconet ochbladsperiaten i serverings$gonblicket,
smaka av med salt och peppar.

Riidingen:
Hetta opp .tt stekpanna, g6rna av teflon eller titan. Halli lite olivolja och ltigg darefter i

rodingen med skinnsidan nertt. Salta och peppra. Niir den frtt fin fiirg pfl skinnsidan s& g&r

man i med smoret och 6ser kottsidan med det tills fisken iir klar.

Patatispurfl
Niir puren ii.r klar s& blanda i senap efter smak, liittast med en gummiskrapa.

Upptiigg:
fOraeU attt pfl tallrikarna och stro lite gcurmetsalt sver fisken samt dra #rgl:avarv pt
pepparkvarnen.


