Stegt søtungefilet på asparges 

Med carryglace og Chablissabayonne
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Det skal du bruge:

2 pers.

4 søtungefileter af 50 gr

8 grønne asparges

8 hvide asparges

Carryglace:

50 gr sukker

4 cl. Noilly Prat

2 dl hønsefond

2 dl æblecider eller hvidvin

1 springonion

1/4 æble

1 fed hvidløg

1 spsk tandooricarrypasta

Chablissabayonne

1 chalotteløg

10 hvide peberkorn

2 dl Chablis

saften fra en 1/4 citron

4 salmonellafri æggeblommer

carryglace

          

Sådan gør du

Smelt sukkeret til en lys karamel og hæld derefter Noilly Prat i gryden. Når det er næsten indkogt tilsættes hønsefond, æblecider og de øvrige ingredienser,

skåret i fine tern. Lad det småkoge ca 10 min. Tilsæt Tandooricarryen og blend og sigt fonden. Kog det ned til en sirupsagtig konsistens.

Chablissabayonne

Kog chalotteløg, peberkorn og Chablis ned til 1/2 dl. Træk det væk fra varmen op pisk æggeblommerne i. Bliv ved med at piske til saucen er tyktflydende,

men samtidig luftig. Smag til med salt, peber og citronsaft. Spæd evt. med lidt Chablis, hvis saucen bliver for tyk.

Kog aspargesene i letsaltet vand. Kogetiden varierer efter tykkelsen på aspargesene, men beregn 3 - 6 minutter. Prøv evt med spidsen af en kniv om de er

møre. Del aspargesene på langs og anret dem skiftevis på tallerknen.

Steg søtungefileten på grillen og anret fileten på aspargesene. Læg en tynd "streg" af carryglace omkring fisken og fordel sabayonnen.

