Ovnbagt helleflynder med karrycreme grensager

150 gr. Helleflynder pr. person 1 squash

1 limefrugt 1 stk gul peberfrugt
1 stk. log 1 stk red peberfrugt
2 fed hvidleg 1 porre

2 kviste timian 3 guleradder

salt — peber

1 dl. hvidvin

1 dl. hensefond
Sauce:

1 skalottelog

3 spsk. Vinedikke

1-2 spsk. Karry

4 dl. hensfond

2 dl. creme fraiche 38%
krydderurt

olie — salt — peber

Rens fisken og sker den ud 1 portionsstykker. Rens og hak legene fint. Kog hvidvin, hensefond og
limesaft op og kom timianblade i. Lag fisken i et ildfast fad, h&ld veden over. Ved servering

sattes fisken i ovnen ved 1800 i 6-8 min. Fisken skal virke fast.

Gronsager:
Rens alle gronsageme og skar dem 1 lange tynde strimler. Grensagerne blancheres i vand med salt,

kommes op i koldt vand og leegges pa kekkenrulle.

Sauce:

Det pillede log hakkes fint, sauteres i olie og karry tilsattes. Tilsat vinedikke som koges vak.
Hensefond tilsattes og koges ned. Inden servering vendes creme fraiche i, og der smages til med
salt og peber. Del saucen i to gryder. Den ene lunes og grensagerne vendes i. Den anden lunes og

krydderurterne vendes i.





