Smorbakad bergtunga

med havskrafts- och krondillssas stekta kantareller
och Pommes Ecrasée

130 g bergtunga per person
0,5 1 kraftfond

0,5 I vitt vin

2 morotter

1 schalottenlok

100 g rotselleri

1 1gradde

1 knippe krondill

100 g sasongens kantareller per person

1,5 kg fast potatis

400 g smor

150 g vasterbottenost

Ett knippe dill, ett knippe graslok

1 citron

Bergtunga:

Lagg fisken pa oljat bleck, pensla med skirat smor och salta.

Fore servering; plasta ordentligt och baka 1 125-gradig ugn till innertemperatur: 45°.

Krift - och krondillssas:

Finhacka moroétter, schalottenlok och rotselleri och svetta 1 gryta med smor.

Sl& pa vinet och lat reducera till halften.

Sla darefter pa kraftfonden och lat reducera till halften pa nytt. Efter en stund: tillsatt krondill.
Tillsatt sedan gradden och reducera till halften.

Smaka av med salt, peppar och citronsaft.

Sila av sasen 1 chinoise och varmhall pa spis.



Pommes Ecrasée:

Koka potatis 1 saltat vatten tills mjuk. Hall av vattnet och 1t anga av ordentligt.
Finhacka dill och graslok.

Riv vasterbottenost

Grovstompa potatisen och tillsatt smor, dill, graslok och visterbottenost.

Smaka av med salt och peppar. Varmhall pa spis.

Kantareller:
Borsta rent och pussa kantareller och eventuellt halvera dom
Stek pa medelvarme 1 rondo med smor tills nodiga och studsiga.

Fore servering; sautera 1 smor. Salta och peppra.

Upplidggning:

Enligt koksmastarens instruktioner.



