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Pekanstekt fjordérret med
apelsin- och rosmarinsas

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Fiordorret (laxfisk) med en skorpa av séta pekanndtter serveras med en frasch sés pa
apelsin och rosmarin. Manga smaker i en lyckad kombination.

INGREDIENSER

800 g norsk fjordorret (eller annan laxfisk)
2 dI pekannétter
1.5 dl vetemjal
1 st Gggvita
2 msk smor

salt och peppar
Sas
2 st apelsin
0.5 st citron
2 st schalottenlok
1.5 dI vitt vin, torrt



0.5 dl vitvinsvingger
3 stjalkar persilja
3 stjalkar timjan, farsk

3 stjaglkar rosmarin, farsk
0.5 dI vispgradde
100 g smor

Sallad

1 st morot
1 st hjartsallad
10 stjalkar graslok, farsk

GOR SA HAR

00 000 00000

Fisken: Skar fjordorret i portionsbitar och strd dver salt och peppar.

Kér pekannétterna och hélften av vetemislet i matberedare och lagg sedan
ver i en vid skdl.

Lagg resten av vetemjdlet i en egen skal och vispa upp Gggvitan latt i en tredje
skal.

Doppa ena sidan av fiskbitarna i vetemjdl och den andra sidan forst i aggvita
och sedan i pekanblandningen.

Smalt sméret i en stekpanna och &t det bli gyllenbrunt. Lagg i fisken med
pekanblandningen nedat och stek tills de &@r gyllenbruna och krispiga. Vénd
sedan och stek den andra sidan sa att de blir precis genomstekta.

Sasen: Pressa saften ur apelsinerna och citronen och finhacka schalottenlken.

Lagg apelsinsaft, citronsaft, schalottenldk, vitt vin, vitvinsvindger, persiljekvistar
och timjan i en kastrull och koka farsiktigt i ca 10 minuter. Tillsatt rosmarin och
koka tills ungefar en tredjedel av vatskan &terstér.

Sila sésen till en ren kastrull, tillsétt vispgradde och koka upp. Sank varmen
och ror ner smoret i omgéngar. Sésen far inte koka. Smaka av med salt och

peppar.

Salladen: Riv moroten och finstrimla hjartsalladen. Finhacka grasléken och
blanda med morot och sallad.

Servering: Servera fjordérret med sdsen och salladen. Garnera garna med
graslék och hela pekannétter.






