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FORRET

@rredfilet m. brendkarse sauce og vanilje majs

Ingredienser: Antal personer: 4
Drred:
4 stk.  rredfiletter & ca. 120 gram
1 spsk. Olie
2 spsk. Smear
Sauce:
150 gr. Kartofler
5dl. Grgntsagsjuice
1 stk Laurbeerblad
1 stk.  Chili (lille tarret)
1dl. Flade
1 spsk. Smgr
1 bundt Bregndkarse
1fed Huvidlgg (lille, eller et ¥2)
1 knvsp. Ingefeer
1 knvsp. Muskatngd
Majs:
200 gr. Majs (dase)
2 spsk. Smear
Y% stang Vanilje
Salt, peber og lidt stadt chili
Fremgangsmade:

@rred: Beklaed en bageplade med bagepapir og pensel papiret med olie, laeg fisken herpa og daek
dem med film. Saet dem i den forvarmede ovn (ca. 80°) i 10 — 12 min., pensel dem med lidt smeltet
(gerne lidt brun) smgr og krydr dem med lidt salt og chili.

Sauce: Skreel kartofler og skaer dem i sma tern. Kog dem i bouillon tilsat laurbaerblad og chilii 20 - 25
min. (smasimre). Fjern laurbaerblad og chili. Riv hvidlgg og kom kartofler og de gvrige ingredienser i
en blender. Blend til en jeevn creme, som smages til med evt. mere krydderi.

Majs: Smelt smar pa en pande ved svag varme, skrab vanilijekornene af stangen og bland dem i
smgrret, kom majsene i og vend dem godt i blandingen, bemaerk: Skal ikke steges, krydr med salt,

peber og en knivspids chili.

Servering: Anrettes pa en forvarmet tallerken. Laeg ferst den lune sauce pa tallerkenen (pa star-
relse med et stort spejlaeg), drys majs ovenpa og leeg til sidst den lune grred pa.

En flot og anderledes forret. (»lant« fra ZDF)



