VARMRATT

LAXFJARILAR MED SHERRYSAS

10 personer:

10 st fjarilssyckade laxfileér av firsk lax (150 gr/st)
ca 2%tsk salt

1% tsk citronpeppar

ca 2 msk olja till pensling.

SHERRYSAS

3+3 msk smor

3 msk finhackad 1ok

2 msk grovhackad persilja /inkl. stjidlkarna)
ca % flaska sherry ;3’,5 clf

3. fiskbul jongtidrningar

5 d1 griadde

1 msk mjol

4 dl creme fraiche

ev citronsaft samt ev salt Citronpeppar

Tillbehor och garnering:

10 portioner kokt ris
1 kilo oskalade rikog stora ridkor eller
motsvarande midngd fardigskalade.

Gor si hir:

Borja med sdsen

Frés loken, persiljan och ca 2 krm citronpeppar i 2-3 msk smor
utan att det far farg.

Tillsdtt sherryn och bul jongtdrningarna och 13t det koka ihop
tills ca 2 dl1 Aaterstér.

Tillsdtt gradden och koka ytterligare 5 min.

Sila sdsen noga i en ny kastrull. Blanda 1 msk smor med 1 msk
vetemjol till en jamn smet och klicka i under vispning och nytt
uppkok. Tillsdtt creme fraichen och koka sdsen sakta under vispning
ca 5 min.

Smaka av slsen med salt och nigra msk sheerry.
Vispa slutligen i 2-3 msk kallt smor klickvis och sdsen ar firdig.

LAXEFJARTLARNA

Satt ugnen pa 225 gr. Ldgg ut laxfjdrilarna pd en litt smord
léngpanna och krydda med salt och citronpeppar samt pensla
ovansidan lidtt med olja.

Sdtt langpannan i ugnen 6-8 min strax fore serveringen.

Lagg upp laxen pd tallrikar. H#ll pd lite sds och garnera
med r&kor.



