Tournedos af skeaerising og kuller pa skorzonerrgdder
med kgrvelvelouté

Ingredienser:

1 stor skeerising

200 g kuller uden skind og ben
50 g revet franskbrgdkrumme
% dl piskeflgde

1 citron

1 bundt dild

1 bundt purlgg

korianderfrg

1 lille selleri

300 g skorzonerrgdder, rengjort veegt
karry

3 dl fiskevelouté

Hold 2.
1 bundt kgrvel S AT
Smgr, olie, salt og peber Aorgen V- o8
25 stk. hesterejer
hvidvin /
Fremgangsmdde: """ m

Skzer isingen i fileter og del dem pa langs. Skeer kullerfileten i tern pa 1x1 cm og
bland dem med brgdkrumme udblgdt i fleden. Smag til med revet citronskal, hakket
dild og purlgg, samt knust koriander, salt og peber. Form massen til 8 tournedoesér.
Omvikl hver tournedos med en halv skarisingfilet. Skaer sellerien i meget fin julienne
og fritér den i varm olie. Skrzel skorzonerrgdderne og skaer demi 1 cm tykke skiver.
Blancher dem og steg dem mgre i smer.

Smag til med karry, salt, peber, citronsaft og fintskaret kgrvel. Damp hesterejerne i
hvidvin og pil dem. Bag tournedoserne i ovnen i ca. 8 minutter ved ca. 160 grader.

Anretning:

Laeg tournedoserne pa de stegte skorzonerrgdder. Laeg toppe af friteret selleri-
julienne ovenpa. Hzeld fiskevelouté omkrig og fordel hesterejerne i kanten.



