Kaviarbriserad makrill
Ingredienser

4 st makrillar
mjol till panering
smor till stekning

1dl kycklingbuljong

1dl torrt vitt vin

2dl gradde

2 msk kalles kaviar

1 st finhackad |6k
nymalen vitpeppar

1 tsk tomatpuré

Tillagning

1. Rensa och skar av huvud och stjart pa makrillen.

2. Snitta skinnet pa filéerna.
Mijola och bryn dem ordentligt i smor. Lyft upp filéerna pa en tallrik.

3. Hall buljong, vin, gradde, kaviar, 16k och lite peppar i pannan. Tillsatt tomatpuré och vispa
sa att det blir slatt. Salt brukar inte behdvas eftersom kaviaren brukar ge tillracklig salta.

4. Lagg tillbaka makrillen och satt in i ugnen pa 225 grader, évervarme, cirka 10 minuter.
Om inte stekpannan tal ugnsvarme, sa flytta éver fisk och sas i en ugnssaker form och stall
in i ugnen.

5. Servera med pressad potatis.
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