Smorstekt abborre med Sauterade kantareller

1. Bérja med att hacka lite kantareller (pa bilden inte hackade) De sldpper mer
smak om de ar hackade ca: en gang. Hackar man dem foér mycket blir de
sauterade for snabbt.

2. Hetta upp en tjockbottnad panna (sauteringspanna) och klicka i lite smar,
nar smoret tystnar ar det dags.

3. Panga i svampen och bdrja sautera. Salta latt och krydda med vitpeppar.

Forst slapper den farska svampen vatten, stek sedan vidare tills vattnet
dunstat (reducerat) och fortsatt sauteringen tills svampen ar latt brynt.
Kontrollera noga att den inte branner. rér om med trasked vid behov.

4. Ta upp och lagg den nu sauterade svampen at sidan pa ett fat. Kvar i botten
av pannan finns nu en hel del karamelliserade smaker. Dem ska vi ta vara pa.

5. Sléang en klick smoér i pannan och lagg i byxad abborrfile. Salta & peppra,
fisken kommer till en bérjan att fastna i pannan. L3t den géra det, den slapper
efter ca: 2-3 minuter.

Da &r det dags att vanda fisken, stekt 1-2 minuter till. Fisken ar fardig nar den
ar helvit och faller isér nar du lyfter i ena "benet" pa byxan. Ta av fisken som
nu ar klar och lagg den i folie.

6. I botten pa pannan finns nu smaker fran fisk och svamp koncentrerat. Klicka
i en liten klick smoér. Rér med trasked.

I detta skede brukar man vid kétt/f8gel sautering tillsétta 16k fér att ta upp
smakerna ur pannan, men ndr man lagar svamp denna ratt gér man béttre i
att I8ta bli. Det hdmmar smaken av svampen och fisken som har s§ mycket
smak i sig sjélva. Det ar fisken och svampen som &r stjdrnorna i denna ratt.
Méjligen kan man anvénda purjo/dill/persilja som garnityr p§ slutet.

RoOr ut smoret, tillsatt den sauterade svampen. Deglasera med
matlagningsgrédde d.v.s. hall i gradde och koka upp med svampen pa nu lite
lugnare temp. Krydda med smor, salt och peppar. Smaka av. Red av gradden
med lite " Maizena ljus redning " for att binda ihop den lite.

Servera med potatis, smérklick pd sidan. Satt farg med mordtter & persilja.
Forts >>


http://www.shopping4net.se/Hem/Koek/Grytor-Stekpannor/Original-Pro-Sauteringsp-M-Stoedhandtag.htm

Noteringar & funderingar

Fisk som tillagas med benen kvar behdller mest smak. Om du har en publik
som "t81" kan du steka abborren med ena skinnsidan kvar. Om abborren &r
stor dven med ryggbenet kvar fé6r mer smak.

Med lite ben kvar blir det mer pill och en annars ganska snabb rétt tar lite
léangre tid och upplevs lite "finare".

Man har ibland l&ttare att uppskatta smaken om man f8r arbeta lite for den. Ta
kréftor som exempel. Att ta 20 jumbo &r vél ingen konst ndr man sitter p& en
kréftskiva. Men att &dta 20 fardigskalade stjértar p8 raken &r inget vidare.
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