Stegt sandart/redfisk med kil — mangosauce

150 gr. fisk pr. person I lille blomkal

Olie, salt, peber 2-4 dl. Piskeflade

Sauce: ‘ 50 gr. mandelsplitter
’/Jﬁ,stk mango %2 stk. mango i tern

1 stk. ch.leg olie, salt, peber

Olie 1 lille stk. spidskal

2 spsk. vineddike vand - salt

%2 | hensefond 75 gr. smer

Smer, salt, peber 2 fed hvidleg

1 spsk. timianblade

Rens fisken — skares ud i portionsstykker.

Lige inden serveringen ristes fisken af i olie pa skindsiden i 4-5 min.
Vend fisken og lad den treekke ferdig.

Krydders med salt og peber.

Spidskal:

Skar kalen igennem — fjern stokken.

Blancher kélen i vand og salt i 4-5 min.

Tag kalen op — pres vandet af — leegges i pres mellem to forme i 2-3 timer.
Rer smer, presset hvidleg og timianblade sammen.

Ved serveringen skeres kalen ud i portionsstykker.

Kom smerret pa — lunes i ovnen ved 200 o i ca. 6-8 min.

Blomkal:

Rens kélen — skeres i sma buketter.

Koges op i piskeflade under svag varme til det er mert.
Kalen moses — skal virke tyk — smages til med salt og peber.

Rist mandelsplitter i lidt olie.
Vend mangoked i.
Smages til med salt og peber.

Sauce:

Pil ch.log — hakkes fint.

Skzr mangoked i tern — ristes af i olie uden at brune.

Tilsaet vineddike — koges vek.

Kom hensefond pa — koges ned.

Passeres gennem en sigte.

Lunes ved serveringen — piskes med smer og smages til med salt og peber.





