Henne Kirkeby Kro Sotunge i strudel Fremgangsmade

Filetér sotungerne. Lag fileterne med skindsiden opad, pd en

18
v/Hans B. Thomsen personer plade belagt med film. Vask spinaten og dryp den godt af.
Henne Kirkeby Kro . , Leg bladene pé sgtungefileterne si de er helt dekkede. Skrel
Strandvejen 234 5 ﬂ?“ede sotunger 4 ca. 600 g gulerod og persillerod, og sker dem i meget fine tern. Blanchér
Hans Beck’s Plads 18 jomfruhummere, 250g torskefars, dem i letsaltet vand, si de er nzsten more. Skar squashen i
6854 Henn V2 gulerod, V2 squash, (det grenne), fine tern og bland dem med urterne. Bland de afdryppede
o V4 selleri, 3 spsk. fintsnittet purlog, urter i torskefarsen, sammen med purleg, og smag til med salt

TIf. 75255400

og peber. Med en palet stryges farsen ovenpd spinaten. Lag 1
jomfruhummer pa tvers af hver filet. Rul fileterne stramt

Do sammen fra hoved mod hale. Bred strudeldejen ud i passende
olie il fritering stykker. Pensl med en smule ®ggeblomme langs kanten og

rul fileterne ind i dejen. Luk dem godt sammen i enderne og
szt dem pd kel. Skrel knoldselleri og sker dem i tyndeskiver.
Udstik heraf sma runde skiver og blanchér dem i letsaltet vand.
. Lad dem afdryppe og lav si rosetter pa smurt bagepapir. Kom
Ntesterne af den ri sellen ien gryde og dek med melk. Kog det

frisk spinat, Strudeldej,
@ggeblomme til pensling

Selleripuré
2 store knoldsselleri, 11. sedmal
100 g. afklaret smor, selleris
peber, bagepapir

Sauce 0ihan > i o8 der og kom detlen sprojtepose.
Skaller fra jo ¢ <.

1 fintsnittet .
e godt af. Skru ned for varmen. Tilset

'log sammen med stjerneanis og dildstilke og

_ derligere et par minutter. Tilszt hvidvinen og

3 modne toma _ -\ > 8 k. Tilszt tomatkoncentrat og sautér yderlige et

2dl. ter hvidvit o - . heeld' fiskefonden ved og lad det simre i ca. 20 min.
(r ¥ iskBllade og kog det godt igennem. Trak gryden il

1 stjerneanis 1 en trekke en V2 time. Sigt den og kog den ned

1 hindfuld dild % . o Lpa onsistens. Smag til med salt og peber.

V5 1. fiskefond . AP N

; 200 gr. i ca. 6 min. Lun rosetterne og selleripureén.
2dl. plSkeﬂ‘ade _ . Anret rosetterne midt pa tallerkenerne og kom lidt selleripuré
Vindruekerneolie i midten. Sker sotungerne midt over og anret dem ovenpa.
Salt og peber Fordel saucen omkring.

Hurra for Fisk

Hvide Sande kogebogen




