Sa hér tillagas 'Medregal med hird svart yta', av Chef Nelson

FORSTA STEGET
a) Ingredienser (for 4 personer)

800 gr Medregal filéer

250 cl hemgjord tomatsds

2/3 potatisar skurna i bitar

200 cl olivolja extra jungfruolja
300 gr gr strobrod

100 cl vitt vin

15 gr gr blickfiskbldck

50 gr vermiceller av ris

2 dggvitor

b) Tillagning av skalet

Gor en massa av strobrodet, det vita vinet och bldckfiskbldcket.

Bred ut pa ett papper.

Ldt torka och riv det ddirefter.

Salta och peppra fiskfiléerna och vind dem i dggvitan.

Panera fisken i det svarta strobrédet som vi gjorde forut.sk olivolja 04°
Salt

¢) Tillagning av potatisen
Tdck potatisen med olivoljan och lat dem koka pd svag virme i 35 minuter.

d) Tillagning av tomatsisen
Tomaterna ska vara vil mogna.
Stek l6ken pd svag virme och tillsdtt tomaterna, ror om ndgra minuter och sedan pressa den.
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UPPLAGGNING AV RATTEN

Lagg upp tomatsasen.

Over den ligger man de stekta risvermicellerna.
Daérefter 1dgger man pa den panerade och stekta fisken med hard svart yta.

Potatisen ldggs pa och som dekoration en touch av svart tryftel.
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