Sandart/ rg@dfisk med stegt julesalat, jordskokkecreme og kalchips.

150 gr fisk pr person 200 gr jordskokker
olie, salt og peber 1 stk salatlgg

2 spk sesamfrg 1/2 dl hvid balsamico
1/2 julesalat pr person 1/2 fl hvidvin

1 1/2 stk sharon frugt 2-3 dl piskeflgde

1-2 skalottelgg
1 spk hvid balsamico
1 spk honning

olie salt peber gronkal
1/2 spk lakridspulver olivenolie
groft salt

Rens fisken, skrab skzel godt af; skzer fisken ud i portions stykker krydres med salt, stilles pa kel
inden brug.

Ved servering steg fisken pa skindsiden i olie ved hard varme sa skindet er sprgdt, vend fisken,
tages af varmen lad det traekke fzerdig.

Rist sesamfrg af pa en tgr pande, sattes til side.

Pil og hak skalottelgg fint. Vask sharon frugt, skaeres i tern ristet af i olie, tilsaet balsamico og
Honning, krydres med salt og peber.

Skzer julesalaten igennem, brunes af i olie pa en pande, lagges i et ildfast fad, drys

halvdelen af sesamfrgen over, fordel sharon massen over, drys resten af sesamfrgen over

ved servering. Drys lakridspulver pa og lunes i ovnen ved 150 gr i 10-15 minutter.

Sauce
Skrzel jordskokker og Igg skaeres i tern, sauteres af i olie uden at tage farve tilsaet balsamico
koges ned, kom hvidvin og flgde pa koges ned og blendes, smages fil med salt og peber.

Kalchips

Skyl kalen skaer de grove staengler af, riv dem i grove stykker, tgrres godt.

Fordel dem pa bagepapir dryppes med olivenolie, bages i ovnen ved 160g i ca 10 min
til det er sprgdt, ved servering drysses med salt.



