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Bagt sandart med basilijkum, salviesmer, tomat-jordskokkepure og redvinssauce

200 gr. fisk pr. person 900 gr. jordskokker

100 gr. bledt smer 4 dl. Hensefond

2 spsk. hakket salvie 25 gr. smor

2 spsk. hakket basilikum salt — peber

Salt — peber 5 store tomater

3 stk. skorzonerradder 3 fed hvidleg

Olie — salt — peber 2 spsk. timianblade
Olivenolie

Sauce:

1 stk. sk.log - .

1 stk. hel peber (1 teh)
2 stk. laurbarblade

14 stk. fennikel

Y dl. Balsamico

2 dl. Redvin

1 dl. Portvin

3 dl. Merk fond

Rens fisken, skrab skindet og sker fisken ud i portionsstykker.
Blend smer med krydderurter, krydders med salt og peber.

Smer kedsiden med smerret og stil fisken pa kel.

Ved serveringen sattes fisken i ovnen ved 200 o i ca. 10-15 min.

Skrel jordskokker — skaeres i grove tern.

Koges mere i hensefond.

Held vaden fra.

Moses med en gaffel — kom smer i og smag til med salt og peber.

Blancher tomaterne — fjern skind og kerner.

Kom tomatked, presset hvidleg, timianblade og lidt olivenolie i et ildfast fad.
Sattes i ovnen ved 150 o i 20 min. — tages ud og hakkes.

Kom tomatmassen i bunden af en smurt portionsform.

Kom jordskokkepure over — lunes ved serveringen i ovnen ved 200 o i 10 min.

Skorzonerrgdder skrelles og skylles.
Skrelles i tynde skriver — friteres i olie og lasgges pé kekkenrulle.

Rens log og fennikel — skzres i tern. Sauteres af i olie.
Kom peber og laurbzrblade pa. Tilsat blasamico og redvin — koges ned.
Fond tilsattes — koges ned.

Sigt saucen.
Ved serveringen koges saucen ned med portvin og smages til med salt og peber.





