Manedens opsKrift oo 15min)
Meunierestegt Skeerising med nye kartofler;
blabeerkompot og brunet smorsauce

Ingredienser Skeerising er en delikat fisk - og meunierestegt vil den passe formidabelt til boblerne i dit
glas! Meuniére er fransk og betyder ‘mgllerens kone’. Mgllerens kone havde altid nem

2 stk hele, fidet skeerising adgang til mel - og derfor hedder tilberedningsmetoden altsd meuniére-stegning.

400 gr nye kartofier Jeg keber altid min skeerising hel, men renset og fidet. Jeg skyller den kort under koldt vand,

1dl frosne blabzer og jeg dupper den ter med kekkenrulle.

1dl rersukker
1 tsk vaniljesukker
1 citron, skiveskéret

Skyl dine nye kartofler, rens dem, men behold skraellen pa. Bring dine kartofler i kog, imens
du i en anden gryde bringer de frosne blébeer, vaniljesukker og rarsukker i kog. Giv hele
herligheden et pift frisk citron. Din bldbaerkompot skal samle sig helt, og ikke vaere flydende,

150 gr smor
1dl hvedemel sé er den Klar!
Salt/peber Lige for kartoflerne er feerdigkogte, vender du din fisk i hvedemel pé en tallerken, og smider

en stor klat smer pa varmen i en pande. N&r smarret bruser, steger du din fisk i 5 minutter pé
hver side. Tilseet gerne mere smar undervejs, sé du har rigeligt med smersauce.

Servér straks med nye kartofier, blabaerkompot, frisk citron og haeld masser af den brunede
smersauce fra panden udover.

Velbekomme og salut!

Se flere opskrifter pi mamabrown.dk

champagne/assen



