Stegt og ovnbagt kulmule med oliven basilikum, asparges 

og sauce
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Det skal du bruge:

4 pers.

600 g kulmule med skind

1 bundt asparges

20 stk små sorte oliven

0,5 bundt basilikum

20 g pinjekerner

1 dl fiskefond (evt. 1/4 terning og 1 dl vand)

0,5 dl olivenolie

1 stk citron usprøjtet

3 stk tomater

1 bundt purløg

2 skalotteløg små

          

Sådan gør du

Panade: Fjern kernerne fra 1 tomat og skær kødet i små tern. Hak basilikum, oliven og pinjekerner i små stykker og bland det hele sammen med lidt olivenolie,

salt og peber.

Asparges: Skræl de hvide asparges og kog dem i letsaltet vand i ca. 5-6 min. afhængig af tykkelse. Skal helst være kogt "al dente". De flækkes på langs

og vendes på en grillpande til de er gyldne. Krydre med salt og peber. Grønne asparges kan også bruges

Kulmule: Skær filetterne i portionsstykker og krydre med salt. Steg dem kort på skindsiden på en varme pande i lidt olie i ca. 1-2 min., indtil skindet

bliver sprødt. Læg et lag oliven/basilikumpanade på hvert stykke og bag dem færdig i ovnen ved 190 g i ca. 3-5 min. afhængig af tykkelse. Når kødet er

mælkehvidt er det færdig.

Lun sauce: Fiskefond, saft af 1/2 citron og et lille hakket skalotteløg koges op og gryden tages af blusset. 1/2 dl olivenolie piskes i, og kødet fra 2

tomater og hakket purløg tilsættes. Saucen smages til med salt og peber.

Server retten med kartofler.

