Sashimi pa Halleflundra

med citronmajonnas, panerad havskraftstjart, syltad chili och
rattika

Chili:

100 g rod chili

0,5 dl risvinager

1 dl socker

1,5 dl vatten

Klyv chilifrukterna pa langden. Plocka ut kdrnorna och skar sedan tunt.

Blanda ihop risvinager, socker och vatten. Koka upp och lat sedan svalna av.

Sla picklingslagen 6ver chilin och lat sta.

Havskrifta:

10 st havskraftor

3 st agg

2 dl mjol

3 dl panko

Skala kraftorna efter koksmastarens instruktioner. Dubbelpanera 1 mjol, vispat agg och panko.
Fritera innan servering pa 170° 1 2 minuter.

Citronmajonnis:

2 aggulor

3 dl rapsolja

1 msk dijonsenap

1 citron

Riv skalet fran citronen och finhacka. Pressa ur josen.

Vispa ithop aggulor och dijonsenap luftigt. Tillsdtt sedan rapsolja 1 tunn strale.

Addera juicen och zesten fran citronen.

Smaka av med salt och peppar. Forvara 1 spritspase 1 kylskap.



H:illeflundra:

500 g lattrimmad halleflundra

Tranchera den lattfrysta hélleflundran 1 tunna skivor och sag pa absorbpapper. Kéksmastaren visar.

Pensla fisken latt med olivolja och sherryvinager innan servering.

Rittika:

500 gram farsk rattika

Halvera rattikan och skala den med sparrisskalare

Mandolina rattikan 1 2 mm tjocka skivor. Stansa ut i cirkelform och lat rinna av 1 halsil.

Vid uppliggning:
1 ask shisokrasse

Lagg upp och garnera enligt koksmastarens instruktioner



