
Fiske filetTout de Paris,6-7prs.

Ca. 1 kg. Rødspettefilet,salt, ggehvide,rasp,hvidvin, evt. 1 dâsemuslingereller frosne

muslinger,200 gramrejer, I pk. 400 gramhel spinat,lidt sukker,500 gram champignons,4 dl.

piskefløde,400 gramsmør,5 pasteuriseredeggeblommer,

Tilbehør: Hummersauce,SauceVin Blanc, Riz pilaw og duchesse,citron og salatbiade.

Duchesse:1 kg. Kartofler sknelles,skeresi mindrestykkerog kogesmore i vand udensalt.

Dampesog moses,hvorefterdertilsarttes100 gram margarineskâreti smãterningerog 4
eggeblommer.Tilsmagesmedsaltog hvid peber.Sprojtesi langderog rosetterpaen bageplade

med bagepapir,sttesi ovn ved 225 graderog bagestil deter gyldent i toppen.Anvendestil

inddeling afserveringsfadet.

Petitfileter: Hver rødspattefiletdelesi 2 - 4 stykker, krydresmed salt,vendesi mel, aggehvideog
rasp. Stegesi friture og holdesvarmei ovn.

Paneredemuslinger:Muslingerbefriesfor skg, vendesi en meljawningtilsat 1 ag, og vendes

derefteri rasp.Friturestegesog holdesvarmei ovn.

Dampedefileter: Fileterneoprullesog lgges i et smurt ildfast fad, drys med lidt saltog tilst
hvidvin. Fadetdakkesmedet stykkesmurt stanniol, hvorefterfileternedampesi ovn ved 225
grader.Fioldesvarme.Fondengemmes.

Champignonsa’1acreme: Champignonsrensesog vedkogesmed 3-4 dl. piskeflode.Champignons
tagesop og flodenjawnesmed beurremaniere,smagestil med salt, hvid peberog hvidvin.
Konsistensenskal vre kraftig.

Spinaten branche: Spinatenoptoeslet, hakkesgroft, vandetknyttesfra og spinatensauterespa en
pandei lidt smørelier margarine.Tilsmagesmedsalt, peberog en anelsesukker.

RizPilaw: 1 fmthakketlog dampesi engryde med75 grammargarine,hereftertilsettes375 gram
skyllederis og enpris saltsamt3/4 liter kogendevand. Kogesunderlag i ca. 18 mm, sláeslose med
en gaffel og pressesi en smurtbombeformog sláesud paserveringsfades.

SauceVin blanc: I V2-2 dl. hvidvin nedkogestil dethalve,afkoleslet, hvorefter lidt saltog 5 past.
eggeblommertilsattesunderpiskning.Piskessejeover varrne,hvorefterdensmeltedesmor
tilsetteslidt efterlidt underkraftig piskning.TilsmagesmedIidt cayennepeberog fiskefond, holdes
lun. Saucenmaikke varmesfor kraftigt, daaggeblommersávil koagulere.

Enhurtighummersauce:30 grammargarinesmeltesi en gryde,bagesop medmel,, hvorefterlidt
fiskefondog piskeflødetilsttes. Saucenkogesop og tilsmagesmed lidt cognacog varmeslidt,
hereftertilsattesen dásehummersuppeog saucenvarrnesforsigtigt op. Tilsmages.

Et lunet fad inddelesi "nun" medduchesse.I rummeneplaceresfisk og skaiddyrsamtriz pilaw,
champignonsa’la cremeog spinatenbranche.Der pyntesmedlidt salat,citron og evt. krebs.

Saucerneserveresa’part.



Chokoladekajremedfrur!t ois,6 prs.

150 grammørk chokolade,180 gramsmør,5 aggeb1ommer,5 ggehvider,175 gram sukker, 1 dl.
kold kaffe, V2 tsk. Knust kardemomme,100 gramhvedemel,50 gramkakaopulver.
Ovnenvarmesop til 175 grader.

Smøren springformog drysdenmedme!, hvorefterden stilles til side.
Chokoladenhakkesgroft, smeltesi en skâl overvandbadsammenmedsmgrret.Rørjavn1igt i det
Pisk ggeb1ommernesammenmedsukkeret i en stor skâl, til de er luftige.
Pisk smør/chokoladei ggemassenog ti1set kaffen lidt ad gangensammenmed kardemomme.Sigt
hvedemelog kakaopulversammenog sigtderefterblandingenoverdejenog venddet i sammen
medde stiftpiskedeggehvider.
Dejenkommesi den smurtespringformog bagesCa. 30 mm i ovn mrk i midten, at dener bagt,
skal varek!g, hvorefterdenkøleraf i formen.

Kagenskaresi stykker, somheggespa tallerkenersammenmedlidt udsk.retfrugt, en kugle is og
evt. !idt hindbarblendetmed sukkerog blandetmed flødeskum.


