Littrokt Siljansregnbige med jordirtskockspure och kriftbuljong

6 personer

600 g jordartskockor
mjolk

1 dl créme fraiche
salt

¥, liten gul 16k, hackad

1 msk matolja

4 dl vatten

1 ¥ msk hummerfond pa flaska
Y2 dl 14tt6l

Y2 tsk salt

¥ burk kraftstjértar

Y ask cocktailtomater

lite plockad dill

500 g varmrokt regnbage eller lax

Servering

Skala och dela jordartskockorna i mindre
bitar och ldgg dem direkt ner i en kastrull
med mj6lk. Koka dem mjuka i ca 15 min.

Sila av mj6lken. Krama ur vétskan ur
jordértskockorna. Mixa jordértskocks-
krimen tillsammans med créme fraiche till
en slét puré. Vid behov, tillsétt lite mer
créeme fraiche. Smaka av med salt.

Fris 10k hastigt i oljan utan att den far
farg. Hall i vatten, hummerfond, 61 och
salt.

Koka upp. Tag sedan av kastrullen fran
plattan. Lagg i kriftstjértar, lite hackad dill
och tomater som du forst delat. Lat allt bli
varmt.

Ta av skinn, dela fisken i lika stora delar
och se till att benen 4r borttagna.

Placera en klick pure mitt pa tallriken och
ovanpa denna en bit fisk.

Ligg nagra kriftstjértar pa fisken och
toppa med lite dill. Nagra tomater placeras
vid sidan av puré och fisk.

Hall kraftbuljong runt om och servera.



