Abborre med svamp- och flasksas

Ingredienser 4 personer

600 g abborrfilé, utan skinn
1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
1 msk smor

0,5dl persilja, finhackad
Svamp- och flasksas:

300 g skogschampinjoner
200 g rimmat flask

1 msk smor

1 msk vetemjol

1dl rott vin, fylligt

0,51 vatten

1st kottbuljongtarning
0,5 tsk rosmarin, grovstott
0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
Tillbehor:

kokt eller pressad potatis

Tillagning

Insjofisk, som exempelvis abborre, gar mycket val ihop med kraftiga tillbehér som en sas pa
rodvin, svamp och flask. Det ar ocksa gott att servera de stekta abborrfiléerna med en réra
pa svamp och flask. Da kan det behdvas lite kallt smor eller graddfil till den kokta potatisen.

1. Sas:Dela svampen i mindre bitar. Tarna flasket. Fras svamp och flask i smor i en stor
stekpanna tills alltsammans fatt fin farg. Salta och peppra.

2. Pudra 6ver mjolet och rér om. Hall pa rédvinet och vattnet. Smula dver buljongtarningen
och strd i rosmarinen. Sjud utan lock ca 5 minuter under omrorning.

3. Smaka av sasen med salt och peppar. Varm foére servering.

4. Fisk: Salta och peppra fiskfiléerna pa bada sidor. Stek fisken i smér pa hég varme, 1-2
minuter pa var sida, beroende pa tjocklek. Stro persiljan dver.

5. Varm och hall svamp- och flasksasen pa ett serveringsfat. Placera fisken ovanpa. Servera
tilsammans med kokt eller pressad potatis.
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