Ingredienser

| vesterhavspighvar filet af 180-200 g
4 stk. vagteleg

4 spzde gulergdder

| broccoli

| blomkal

Forskellige urter, f.eks. karvel, skovsyre,
fuglegraes, tallerkensmakker og
naldeskud.

| dl fiskefond

Y2 dl flede

| dl sedmzlk

| knivspids Lecite

100 g smor

100 g stenbiderrogn

Vesterhavspighvar

Fremgangsmade

Skar den vaskede broccoli og blomkal ud i sma buketter.
Kog resterne fra blomkalen mer og lzg i isvand. Blend
med lidt af kogevandet og brunet smeor. Blancher buket-
terne og de sma gulergdder og leg dem i isvand. Kom
fiskefonden i en gryde og kog den ned med flede. Hzld
mzlk og Lecite pa og lun. Den ma ikke koge.

Salt pighvarren og steg den gylden pa den ene side. Leg
en klat smer pa panden, nar smerret er brunet er fisken
som regel ferdig ellers lad den ligge og trekke nogle fa

minutter.

Mariner urterne i citron og rapsolie. Laeg fisken pa den
varmede blomkalspuré.Varm buketterne og guleredderne
i brunet smor og fordel. Pocher vagteleggene. Skum fiske-
saucen og leg sma skum “tarne” pa tallerkenen. Pynt

med de marinerede elementer og den saltede stenbider-
rogn.

- im:o Danmark



