Manadens recept

- fran Destination Mallorca

Helleflundra med pecorinoréra och olivsas

4 personer

4 x 200 gram helleflundra

400 gram bondbénor

200 gram pecorino ost

100 gram svarta oliver av god kvalitet
50 gram smor

2 msk kalvfond

1dl rédvin

olivolja

groddar och skott att garnera med

Gor sa hir:

1. Sdtt ugnen pa 120 grader. Placera
fisken pa en langpanna med lite olivolja
i botten. Salta och peppra. Nar ugnen ar
varm, baka fisken i ca 20 minuter.

2. Skala bondbdnorna och skar upp osten
i kuber 4x4 cm. Mixa detta med olivolja
till en ganska grov réra med hjalpa av en
mixerstav.

3. Koka upp kalvfonden med rédvinet.
Tillsatt smoret och hackade oliver.

4. Lagg upp den gréna réran (rumsteme-
rerad) mitt pa tallriken och lagg fisken
ovanpa. Sla forsiktigt en liten klick sas pa
fisken och resten runt tallriken. Granera
med en boll av groddar och skott pa top-
pen.

Receptet kommer fran kocken Lars Nystroms receptsamling. Nista recept kommer i mitten pa april.




