
Hvidfisk, hvide asparges m. beurre blanc 
sauce og grillet citron

Skræl de hvide asparges grundigt. Jeg skræller 3 gange hvert sted, så du
undgår trevler. Fyld en pande halvt op med vand, tilsæt 1
grøntsagsbouillonterning og 1 spsk smør, og blanchér aspargesene hele, til
de er møre.

Skyl og rens kartoflerne. Kog dem møre i letsaltet vand i en lille gryde, og
halvér dem. Rens fisken, dup den tør med køkkenrulle, og krydr godt med
salt og peber. Varm en pande op ved middel varme, og tilsæt smør. Steg
fisken et par minutter på hver side, til kødet ikke længere er gennemsigtigt.
Halvér citronen, og karamellisér den direkte på panden uden fedtstof.

Beurre blanc: Kom skalotteløg, hvidvin og eddike i en lille gryde. Kog ind
ved middel varme, til der er cirka 2–3 spsk væske tilbage, og skru derefter
ned på lav varme.

Pisk de kolde smørtern i lidt ad gangen. Vent, til hver portion er smeltet og
indarbejdet, før du tilsætter mere. Når alt smørret er pisket i, piskes saucen
grundigt igennem i et par minutter. Smag til med salt og eventuelt lidt hvid
peber. Server straks. Saucen må ikke koge, efter smørret er tilsat, da den
ellers kan skille. Bliver den for tyk, kan du piske 1–2 spsk lunkent vand i.

Anret kartoflerne med asparges ovenpå og til sidst fisken. Fordel saucen
langs kartoflerne, og top med frisk dild. Velbekomme!

Édition 3 - Vintage

Ingredienser:

300 gr filet af torsk el. lange
1 stor citron
6 hvide asparges
1 bouillonterning, grøntsag
300 gr nye kartofler
Smør
Frisk dild
Salt/peber

Sidevogn: Godt brød

Beurre blanc:
1 skalotteløg, finthakket
1 dl tør hvidvin
1 spsk hvidvinseddike eller citronsaft
125 g koldt smør, skåret i tern
Salt og stødt, hvid peber

45 minutter2 personer
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