Roding med Haricotsverts

¢ 4 strodingar - fileade och urbenade

e 3 dl gradde garna vipsgradde saklart men matlagningsgradde fungerar
¢ 1 st fiskbuljongtarning

* 0,5dldill hackad

* 30 g smor att steka rodingen i

¢ tillbehor:

¢ 800 g potatis

® 200 g haricotsverts

® 15 g smor

 Skala och koka potatis - denna skall pressas i en potatispress sa det gor inget om den
ar lite for mosig!

e Lagg haricots verts i en panna (pa bilden har jag frusen - JA frysta gronsaker fungerar!
har uppe i norr ar vi beroende av sant da det inte gar att fa vantarna pa farskt - men
farskt ar Alltid godast....) tack med vatten och i men en klick smér, salta vattnet lite, sjud
ldngsamt, koka inte sonder!

* Rensa rodingen och ta bort alla ben - jag brukar dela rodingen pa halften nu.

* Salta och peppra med vitpeppar - anvand finsalt inte flingsalt till s& fin fisk som réding
- da fordelar sig saltet jamnt 6ver fisken.

e Stek i en stekpanna med smor som fatt ordentlig farg, forst pa skinnsidan nerat nadgon
minut bara och sen ett kort tag med kottsidan nerat, plocka upp ur pannan lagg at sidan.

e Skolj INTE ur pannan nar fisken ar stekt, utan tillsatt nu gradde och fiskbuljongtarning
+dill

¢ Lat sdsen koka ihop 10 minuter och smaka av med mer gradde salt och peppar
e Lagg rodingen upp och ner och dra bort skinnet - borja i ett horn sé brukar det ga latt!
* Sista 4 minuterna lagg ner rodingen i sdsen och lat de puttra med

e Servera rodingen med pressad potatis och smorkokta haricotsverts!



