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Halleflundra med persiljesas

Kdlla: Fresh Start Tillagningstid: 45 minuter eee

Denna metod att tillbereda hélleflundra, som jag ocksa har hittat i min amerikanska kokbok,
ar inspirerad av I’Arpege i Paris. Halleflundran serveras med en helt fantastisk persiljesas fran
den grekiska 6n Mykonos — det basta fran tva varldar.

Halleflundra:

2 halleflundra filéer eller kotletter a 200 g
8 farska basilikablad

8 lagerbérsblad

2 msk finhackad 16k

1 tsk finrivet limeskal

1,2 dl torrt vitt vin

1,2 dl fettsnal kycklingbuljong

Sas:

2 msk hackad 16k
1 msk finhackad vitlok
180 g farska persiljeblad
1 tsk citronsaft
60 g hackad farsk basilika
2-3msk  fisk- eller kycklingbuljong
Ya- % tsk krossad rod chili
Salt och farskmald peppar

Y tsk balsamvinager

1. Vdrm upp ugnen till 190°.

2. Fisken: Ldgg hdlleflundran i ett fat med skinnsidan neddt. Stré basilika, lagerbdrsblad,
vitlék och limeskal éver. Tillsdtt déirefter vin och kyckling-buljong. Stek fisken utan lock i
15-20 minuter, beroende pa tjocklek, tills kéttet dir fast och delar sig i flak nér du petar
i det med en gaffel.

3. Sasen: Blanda I6k, vitlok, krossad réd chili, persilja, citronsaft, salt och peppar, vindger,
basilika samt fiskbuljong till en puré i matberedaren. Hdll éver puréblandningen i en skdl.

4. Tag bort lagerbdrs- och basilikablad frdn fisken och servera med sésen till.
Ldgg pd den varma fisken och servera.
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