For 10 personer:

1,5 kg rodingfileer
smor
flingsalt

Beurre Blanc Fenouil :

5 schalottenlokar, hackade
1 fankalshuvud, strimlat

5 dl torrt vitt vin

400 g smor

flingsalt

4 msk Ricard

2 kg farsk potatis
dill

rapsolja

flingsalt

Sockerartor

Truite Corse

Satt ugnen pa 125 grader.

Hetta upp smor 1 en stekpanna och stek fileerna
pé skinnsidan 1 hog temperatur ndgon minut tills
de borjar bli tillagade 1 kanterna.

For over fileerna 1 en smord ugnssiker form.
Salta och peppra forsiktigt. Stéll fileerna 1 ugnen 1
ca tio minuter beroende pé storlek. Ta ut dem sé
snart ytan ser matt och ljus ut.

Fras schalottenloken och fankélen forsiktigt i lite
smor. Héll 6ver vinet och 1at det sjuda pa svag
varme tills vinet reducerats till hilften.

Ror ned smoret 1 omgéngar, nigra matskedar 1
taget. Héll 1 Ricard och lat sdsen koka upp. Sila
av 1oken och fankalen och smaka av med saltet.

Skrubba potatisen och koka den.

Blanda oljan med den finhackade dillen och lite
flingsalt.

Hall av vattnet fran potatisen och 1t den &nga av
ordentligt innan den blandas med oljan och dillen

Lagg artorna 1 kokande vatten och 1at koka i ca 1
minut . Skolj dem snabbt 1 kallt vatten. Dekorera
tallriken med dessa



