Tarteletter med saltet torsk og Jomfruhaler — til 4 personer

Ingredienser

400-500 g torskefileter
200 g jomfruhaler

5 stk sgd pebberfrugt
1 bk champignoner
8-10 charlottelgg

> liter fiskefond- gerne af skallerne fra Jomfruhummer
100 g stenbiderrogn
Dild

2 | piskeflgde

2 pk smgr

En smule syltede rgdlgg

En smule syltet pebberfrugt
1 bk tarteletter
Leeg torskefileterne i et fad, og drys dem med salt- lad dem ligge og passe sig selv i ca 1 time.

S4 til Saucen - Fgrst fint hakkes champignonerne, samt chalottelggene, derefter skal de brunes i lidt smgr- ikke
for meget da der s3 vil komme for meget veede, der skal bare veere nok til at det ikke gror pa bunden.

Nar de er blgde og laekre, tilfares lidt salt og peber- der smages til.
Sa tilsaettes piskefladen og sammen med fiskefonden koges saucen op, og tilsaettes lidt Maizena saucejaevner.
1 tot af dilden fint hakkes og tilfgres saucen > ;

Smag til igen med salt op peber (ikke for meget salt, da torsken er lidt salt i sig selv)

Nu snittes de syltede peberfrugter og redlgg- pa langs af frugterne, da de skal bruges til pynt
Resten af Dilden plukkes og ggres klar til pynt- stenbiderrognen ggres ogsa klar. ‘
Torsken skal nu skylles for salt, hvor efter den kommes i ovnen ved 200 g i ca 10 minutter.

Jomfruhalerne skal rense for skaller og den sorte stribe (tarm) skal vaek.

Tarteletterne saettes i ovnen, med bunden i vejret s& den kan blive sprgd og laekker.

S er det tid at pynte — kom lidt torsk i bunden af tarteletten- laeg et par jomfruhummerhaler ovenpd - heeld
saucen pa- laeg en te ske stenbidderrogn pa topen- pynt med de snittede rgdlgg og pebberfrugt, og laeg en
kvist dild pa toppen

Velbekomme

Einar, Helge og Jan




