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Sjotunga pa | ungn eller pa planka
Jonny - 2024-06-06

Forberedelsetid
45 min

Svart

medelsvart

Portioner
4 st

Description

Sjotunga

Forberedelser 20minuter minuter. Tillagningstid 25minuter minuter
Total tid 45minuter minuter Portioner 4
Kan goras som Planka i ugn

Ingredienser



— 1 kg Sjétunga

— 2 msk Smor

— 1dlVittvin

— 1 dl Fiskbuljong (vatten + buljongtérning)

— --Sas ---

— 100 gram Smor, 2 msk vetemjol
— 2 dl Fiskspad, 0.5 dl Vispgradde
— 1stAggula

— 1 nypa Salt

— 1 nypa Vitpeppar

— --- Gratang ---
— 4 Potatismos

— 1stAggula

— --- Garnering ---
— 200 gram Skalade rakor
— 1 paket Sparris

Instruktioner

Smorj ett ugnssakert form och lagg pa fiskfiléerna.
Hall pa vin och s& mycket fiskbuljong att det nastan tacker hela sjétungan.

Tack fatet med aluminiumfolie och sjud fisken i ugn pa 200°. ca 15 minuter.

A

Hall forsiktigt ner fiskspadet fran den ungsfasta formen i en kastrull och satt pA medelhog varme. koka ihop
det nagot.,

Fras matfett och mjol i en stekpanna. Spad med fiskspad och gradden.
Lat sasen koka i cirka 3 minuter. stall av kastrullen med sasen fran varmen.
R&r ner aggulan och tillsatt smoret i omgangar. Rér om hela tiden. Smakséatt med salt och peppar.

Gor potatismos och tillsétt den andra aggulan.
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Spritsa potatismoset runt fisken. Hall sdsen over fisken.
10. Gratinera tills ratten fatt farg 275°. ca 10 minuter.
11. Garnera med rékor och och smorfrast sparris.

12. Lat svalna nagot och serveral!



