Réding med spetskil, bacon,
Bladspenat och dijonsenapspuré

9 fiskfiléer, vil avtorkade

olivolja

smor

salt

svartpeppar

1 dl vitvinsvindger

2 schalottenlokar, finhackade

300 g spetskal eller spad vitkal, finstrimlad
200 g bacon i tarningar

200 g bladspenat

vinigrett:

2 msk farinsocker

2 schalottenlokar finhackade
2 fiskbuljongtérningar

4 dl rédvin

100 g brynt smor

grov dijonsenap

potatis
mjolk

Vindgretten:

Blanda rodvinet, schalottenloken, farinsockret, buljongtdrningarna i en kastrull och koka ner
till 1/3 &terstér. Blanda i det brynta sméret och smaka av med salt och peppar.

Hall varmt.

Kalen:

Knaperstek bacon och torka av det noga pé papper. Blanda schalottenloken och
vitvinsvindgern i en sauteuse ( “en sauteuse kokar lingsamt och 4r till for kinslig mat som
annars girna fastnar") och reducera till halften dterstdr. G& dérefter i med smoret och kalen,
18t svettas nigra minuter till. Blanda i baconet och bladspenaten i serveringsogonblicket,
smaka av med salt och peppar.

Rédingen: .,

Hetta upp en stekpanna, girna av teflon eller titan. Hill i lite olivolja och ligg darefter 1
rodingen med skinnsidan nerét. Salta och peppra. Nér den fatt fin farg pd skinnsidan s& gar
man i med sméret och dser kottsidan med det tills fisken ar klar.

Potatispuré:
Nér purén ér klar s& blanda i senap efter smak, lattast med en gummiskrapa.

Uppligg:
Fordela allt pa tallrikarna och stro lite gourmetsalt dver fisken samt dra nigra varv pé
pepparkvarnen.



