Eldad och bakad halleflundra

med blamusselvelouté, mie de pain, broccolini och blomkélspuré
Sas:

2 bananschalottenlokar

6 champinjoner

4 dI torrt vitt vin

0,5 dl vitvinsvinager

2 krm torkad timjan

5 dl musselfond

1 1 vispgradde

1 citron

1 krm cayennepeppar

10 limeblad

50 g smor

Finhacka loken och champinjonerna och stek 1 klarifierat smor utan att det tar farg,
Darefter tillsatts vin, vinager, timjan och limeblad. Lat koka ithop 1 nagra minuter.
Sla pa musselfonden och gradden. Lat koka ithop till dess att hélften ar kvar.
Smaka av med salt, citronsaft och cayennepeppar.

Sila sasen genom chinoise och vispa in smoret sa att blir sasen blir blank.
Blomkalspureé:

1,5 kg blomkal

2 dl créme fraiche

2 msk smor
Salt

Skar blomkalen 1 buketter och lagg 1 kastrull.
Koka mjukt 1 lattsaltat vatten och hall av.
Tillsatt sedan creme fraiche och smor. Mixa slatt 1 kannmixer.

Smaka av med salt.



Broccolini:

500 g broccolini

Putsa broccolinin. Blanchera 1 2 minuter 1 kokande vatten.
Darefter ner 1 isbad.

Innan servering; sauteras 1 klarifierat smor 1 varm panna.
Smaka av med salt och citronjuice.

Mie de pain:

30 g persilja

2 dl pankostrobrod

1 solovitlok

1 dl olja

Skala och skiva vitloken 1 brunoise. Rosta 1 rapsolja.

Sila av till en vitlokssmakande olja.

Finhacka persilja. Vand ihop med pankostrébrodet.
Blanda ner persiljan och strobrodet 1 vitloksoljan och rosta tills gyllenbrunt 1 panna.
Hilleflundra:

140 g per person

Elda fisken med brannare. Lagg upp pa ugnsbleck.

Pensla med klarifierat smor. Salta med flingsalt.

Forslut med dubbla lager plastfilm. Baka av pa 40° 1 cirka 45 minuter.



