MARINERET SANDL:YA

med avocado, rgd peber
og syrnet flode

Denne forret smager helt
formidabelt, og sd kan
den tilberedes i god tid

og vente i koleskabet, til
den skal ind pad bordet.
Anrettes i et snuptag lige
for servering.

Opskriften er udviklet
af Herregardskeelderens

kok, Preben Madsen. Restaurant Herregdrdskalderen
Senderskovgardvej 2, 6650 Brgrup J

Forret til 4 personer:

14 dl. flade
1 citron

1 spsk. fintskarne tern af rad peberfrugt (2 x 2 x 2 mm.)
1 tsk. olie

300 g sandartfilet uden skind

Salt & peber

1 stor avocado

2 spsk. fintskdret purlag

Gren kvist (f.eks. brandkarse) til pynt
4 udstikker ringe, @ 7 cm.

Sadan ger du:

Pres saften af citronen, bland 1/3 af saften med fladen og lad det std pa kekkenbordet (gem resten af citronsaften).
Vend peberfrugtternene i olien i et lille ovnfast fad og bag dem i ovnen ved 100°C i 30 minutter.

Skeer sandartfileten i sma tern (5 x 5 x 5 mm.), tilseet citronsaft, salt & peber og lad det marinere i 30 minutter.
Skaer avocadoen i sma tern (5 x 5 x 5 mm.) og vend dem sammen med sandarten.

Tilseet det fintskdrne purlag og de afkelede peberfrugttern — smag eventuelt til med ekstra salt og peber.

Fordel den marinerede sandart i 4 udstykker-ringe midt pa tallerkenerne, rar den syrnede flade let sammen, dryp syr-
net flade omkring retten og pynt med en gren kvist (f.eks. brendkarse). Fjern udstikker-ringene lige inden servering.
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Serveres med brad og smar.

SqQuapri

handpicked luxury seafood



