Kulmule med spidskål, peberrod og rødbeder

Til 4 personer

Ingredienser

Rødbeder:

400 g små rødbeder med top, skær dem evt. i mindre stykker, hvis de er store

2 hvidløgsfed

2 spsk dijonsennep

½ dl cremefraiche 38%

4 kviste dild, plukket

Salt og peber

Fisk:

Lidt smør

4 stykker kulmule med skind a 180 g

Salt og peber

Kål:

1 spidskål, ikke for stor, delt i 6 store både

2 hvidløgsfed

Saft og skal af ½ økologisk citron

2 cm fintrevet peberrod

Fremgangsmåde

Rødbeder:

Kom rødbederne i en gryde med en anelse vand – det skal ikke dække. Drys salt i, og tilsæt hvidløgsfeddene. Læg låg på gryden, og kog rødbederne ved moderat

varme, til de er møre. Tag låget af, og kog væsken, som er tilbage i gryden, ind. Stop først, når væsken er helt tyk. Tilsæt sennep og cremefraiche, og

krydr med dild og peber. Lad det simre stille og roligt ved svag varme, mens du tilbereder resten af retten.

Fisk:

Smør et stort ildfast fad med smør og drys det med salt og peber. Læg kulmulestykkerne i med skindsiden opad. Smør et stykke sølvpapir med smør, og læg

det over fadet.

Stil kulmulen i ovnen, og bag den under sølvpapiret ved 180° i 8-10 min.

Kål:

Læg kålstykkerne i en stor gryde, og kom lidt vand ved. Krydr med salt, og dump hvidløgsfeddene og citronsaft ned i. Damp kålen under låg, til den er mør,

men kog den ikke til puré. Fjern låget, og nyd duften fra den ærtelignende kål. Lad væsken koge ind, så den ikke er alt for sjappet, og krydr med salt

og peber. Drys citronskallen og peberroden ud over.

Server kulmulen på lune tallerkener. Fordel lidt rødbeder ved siden af med lidt af sennepscremen. Læg også et stykke spidskål ved, og slut med at drysse

lidt dild ud over retten.

Tips:

Du kan nemt bruge torsk, kuller eller hvilling i stedet for kulmule, hvis den ikke er til at få fat på. Men sørg for, at fisken er superfrisk.

Hvis du ikke kan skaffe spidskål, kan du bruge hvidkål eller savojkål i stedet. Dog kræver det for begge kål, at man koger dem lidt længere, før de bliver

rigtig møre og dejlige.

