Caldearada

Indkab:

4 pers.

ca. 150 g fisk pr pers. Gerne forskellig fisk.
tre tubs bleeksprutte

1 gregn peber

2 lag

3 fed hvidlgg

lidt tomat pure

en ds flaede tomater

to stilke bladselleri

1 kg blamuslinger

en knivspids safran

salt og peber

ris eller groft hvedebrad
evt gurkemeje

Rens muslingerne og damp dem til de lige har asigeSi fonden fra og gem den og pil de fleste
muslinger ud af skal og seet dem pa kal.

Gem lidt hele muslinger til at pynte af med.

Hak lgg og hvidlgg groft.

Skaer den grgnne peber i stykker pa 2*2 cm

skeer bladselleri i mundrette stykker.

Skeer fisken i mundrette stykker

Seet lgg og hvidlag over ilden i en god sjat olivEndNar lgg og hvidlag er klare tilseettes de
ituskarne blaeksprutter. Nar de er brunet lidt tileseen spiseskefuld tomat pure og det varmes godt
igennem. Safran tilseettes med de fldede tomateruslingefonden haeldes ved. Det hele far lov til
at hygge sig i 15 min ved mellemvarme.

Derefter tilseettes bladselleri og det hele kogdere i fem minutter og tilsidst tilseettes fiskemso
koger med i fem minutter. Retten smages til, kageadidt ind og muslingerne puttes i retten.
Anrettes med de hele muslinger og lidt hakket jHersi



Radspaette filet med Serano skinke og Sofrito.

4 rgdspeette filetter

En pakke Serano skinke

1 ds flaede hakkede tomater
to lag

1 pose spinat

3 fed hvidlgg

Oliven olie.

Tar radspeette filetterne og ombind dem med seramaesk Hold det evt. fast med en kadpind eller
tandstik af tree !!!

Skeer lgget i mindre stykker og ligesa med hvidlmgeklar begge dele i en sjat oliven olie.

Tilszet evt lidt salvie med tomaterne og lad debst&oge lige s stille i 15 min.

Blend det til det fint og homogent og lige for dar&r retten blender du igen saucen op med en god
sjat oliven olie og smager den til med lidt salenbe sauce hedder en Sofrito

Skyl og damp spinaten i lidt smgrvand med saltdédt lige er ved at falde sammen og hold det
varmt.

Seet fisken i ovne ved 180 g pa et stykke bagepapitil 12 min.

Pa varme tallerkner laegger du lidt sofrito, et kjspinat, fisken oven pa spinaten og serverrette
evt. med et stykke brad til.



Jomfruhummer consommeé

2 kg jomfruhummer skaller.
10 g. hummer pr. pax.
Hvidvin

dild.

Steg skallerne kort i hed olie.

Heeld lidt hvidvin i gryden til skallerne og evdiilag og hvidlgg samt vand til det deekker ska#tern
og lad det koge en halv time.

Blend nu det hele med en stavblender og giv debrtopkog.

Sa sigter du fonden gennem en fin sigte og dergéenem et klaede.

Koger den ind til det halve og smager den til.

Den skal veere let rosa og Klar.

Hummerhalerne har du pillet undervejs og dem gikelige 2 min pa panden mens du vender dem.
Haelder fonden op i sma skale, leegger nogle stegterterhaler op i og pynter af med lidt dild.

Server flute til og en lidt tar hvidvin.



Kammusling i egen skal

indkab:

en pose frosne kammuslinger ( de sma)
et helt lag

to skiver bacon

mel

flade eller maelk

fiske bouillon

salt og peber

lidt revet ost

skaller af kammusling eller sma kokotter
smgr eller olie

Laget hakkes i forholdsvis sma stykker. En spisiesttesmar eller olie varmes op i en kasserolle og
bacon der er skaret i sma stykker steges undenvailde, laget kommes i fedtstoffet og skal lige
bleges. En spiseskefuld mel tilseettes og rareg iuntens det bager med smarret ( det ma ikke
tage farve )

Meelk eller flade piskes i melet der lige sa stilteroligt bager op til en sauce der skal veeretyikit
Saucen smages til med salt, peber og lidt fiskeiooui

Muslingerne fordeles i skallerne, saucen heeldes@yeéen revne ost drysses ud over retten.
De skal bages i en 200 g varm ovn i 12 min og oskahvaere smeltet og lidt brun. Giv ev.t lidt
grill til sidst men pas pa de ikke branker !!!

Server fllte til og en god hvidvin.



Pighvar med chili vanilje sauce.

Ca 200g. Pighvar per. Pax.
1 dase hakket tomat

1 stang vanilje

sherry eddike

hvidvin

chilli

smgr

Garniture som du har lyst men gerne grgnt.

Seet 0,5 dl sherryeddike og det samme hvidvin oeeargryde, tilsaet en ds. Tomat, chilli efter smag,
men den skal veere paent steerk, for smarret tagdelexi det steerke, samt den flaekkede
vaniljestang hvor du har skrabet kornene ud og kemmryden og en halv spk. Rgrsukker.

Lad det koge en halv times tid, tag vaniljestanggimg mas saucen gennem en sigte.

Kog det op, smag det til med sukker og chili oggt valngdde store stykker smgr under omrgring
MEN saucen ma ikke koge nar smarret kommes i sardige far i serverer den.

Fileter fisken og tag skindet af den. Skaer fiskén stykker pa ca 200 g og seet det pa et stykke
bagepapir i en 180 g varm ovn i 8 min.

Server fisken med saucen rundt om.



Provencalsk fiskesuppe.

Til fire pax skal du bruge faglgende: ca 200 grkRpsr pers. Gerne blandet, 1 kg fiskeben og
hoveder, evt nogle krabber eller jomfruhummer,tkdfennikel. Et kvart knoldselleri, tomatpure, en
dase flaede tomater, en rgd peber en kvart teskefitan, et stort Ilag og fem fed hvidlgg og lidt
timian.

Kog fiskeben af med hvidvin og vand i 25 min !"ffenden og hold den klar for du skal bruge den
senere.

Pil skallen af jomfruhummerne og brun dem overaskiild i solsikkeolie og hak krabberne og
mindre stykker og smid dem med op i den varme 8iret lag og hvidlgg | mindre stykker og klar
dem i samme olie, tilsaet pureen og braend den #d, dedtuskarne grentsager i gryden og nar de er
varme tilseettes fonden og det hele koger i 25 misk at skumme undervejs. Pil skaldyrs skallerne
op og blend suppen. Heeld den evt. gennem en sigserg for at fa sa meget af fyldet med som
muligt. Den skal veere som en kgbe champignon sugipekturen og mgrkergd. Smag til med
hvidvin, pernod, en lille sjat hvidvins eddike,tsad) peber.

Skeer fisken i portionsstykker og damp dem i oviege fisken i varme tallerkner og heeld suppen
over.
Server godt brad til samt revet emmentaler ogreville.

Rouille

Pisk eeggeblomme, vineddike, sennep, tomatpuréntigpkiket hvidlag med en anelse salt. Pisk
olien i lidt ad gangen. Det skal ligne mayonnaikensistens. Smag til med chili, salt og peber.

Servering: Suppen serveres i en terrin med Roogleynde skiver ristede flutes samt revet ost ved
siden af. Man smarer Rouillen pa brgdet, laegger meani en dyb tallerken, heelder suppen over og
drysser med lidt ost.



Opskrift hummerhale risotto:

Pil halerne ud af hummerne og leeg dem pa kgl

Sauter hummerhalerne i olie

Haeld lidt hvidvin ned til de sauterede skaller oget vand sa det deekker og lad det koge i 30 min
Si fonden og gem den.

Falg opskriften pa pakken med risotto ris og tit B#est lidt hvidvin og dernaest fonden.

Nar risottoen er feerdig tilseettes halerne ligeréttien serveres og den smages til med salt.
Evt kan revet parmesanost tilsaettes.



Sej eller fiskefilet pa et leje af spinat med safmasauce og muslinger.

Fisken skeeres i passende stykker og laegges padpaigea en bradepande.

Muslingerne renses for skaeg og skylles i vand. &akdke lukker sig efter et let slag kasseres.
Muslingerne dampes i en lille sjat hvidvin kun ligede har dbnet sig. De muslinger der ikke abner
sig ryger ud.

Fondet heeldes fra gennem en sigte og koges irsdefiegs lidt safran og flade og smages til.

Den skal heenge pa gaflen.

Spinaten skylles grundigt og vendes i en gryde haé#ogende vand med smgr i to minutter !!!
Den ma ikke falde helt sammen. Husk at salte vandet

Fisken seettes i ovnen ved 180 g i syv til otte rDien skal lige veere hvid pa midten.
Muslingerne varmes i saucen lige for retten karer.

Pa varme tallerkner arrangeres lidt spinat pa midted fik ovenpa lidt muslinger ved siden og den
gule safran sauce omkring.

Server godt brad til.



Sgtunge filet med jomfruhummermouse.

Fire sgtunge filetter

200 gr jomfruhummer haler
Y4 piskeflgde

broccoli

en halv courgette
gulergdder ca en per pax
kartofler ca 200 g per pax
smor

Hvidvin

Skreel kartoflerne og skeer dem i sma kvadratiskeksty
Skeer broccolien i mundrette stykker.

Skeer gulergdderne i tynde steenger

Riv courgetten pa det grove rivejern

Pil skallen af jomfruhummerne

Gem hummerne kaligt

Steg skallerne af hummerne i lidt olie eller sn@saet lidt hvidvin og kog ind.
Tilseet vand til det deekker skallerne og kog i 3@.raigt fonden fra og kog den ind.
Tilseet lidt flade og smag til.

Hummerne blendes og der tilsaettes lidt flade. Iide@de for leenge. Den revne courgette tilseettes
og rgres i hummerfarsen.

Farsen leegges pa sgtungefiletterne og glatteserdfisken i et 3 mm tykt lag.

Fisken lzegges pa en bageplade pa et stykke bagepapi

Kartoflerne steges blidt pa en pande med oliegtiédmare og lidt brune.

Gulergdderne dampes i lidt vand med salt, hvidgigragr og nar de er halvt mgre tilszettes
broccolien.

'Fisken seettes i en 200 g varm ovne i ca 12 man #llfarsen er fast og fisken er hvid.

Det hele skal veere faerdigt samtidig og serverespae tallerkner med hvidvin til.



Vongole med Pasta.

Pasta til fire som en forret.

1 lag

3 fed hvidlgg

to glas hvidvin

Y4 piskeflgde

en pakke hjertemuslinger el. lignende
persille

Rens og skyld muslingerne og de der ikke er luklssdieles ud.

Skeer lgg og hvidlgg mindre stykker og steg det klan gryde.

Tilseet hvidvinen og smid muslingerne ned i gryden.

Nar muslingerne har abnet sig efter fa minuttetesidonde fra, muslingerne holdes varme og
fonden tilseettes lidt flade, koges ind og smades ti

Pastaen koges efter anvisning pa pakken og dénake feerdig samtidig med muslingerne.

Servers med en lille del pasta med lidt sauce pgedrys muslinger og et drys persille.

Hvidvin serveres til.
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