Lindholmen Matsal recept
Fiskskolan 13 och 27 april 2016

Vitvinssas
3dl vitt, torrt vin
2 st schalottenldkar
1msk smor
4 dl vatten
4 dl gradde

3 msk flytande fiskfond
maizena sasredning (ljus)
2msk rumsvarmt smor
salt

Skiva I6ken fint och fras den latt i en kastrull med smoret tills den ar
mjuk. Tillsatt vinet och 13t det koka ihop till ca.halva mangden. Tillsatt
gradde, vatten och fiskfond. Lat sjuda langsamt till ca. 5 dl aterstar.

Sila sasen och red av med lite maizena till 6nskad konsistens. Smaka av
med salt och citron om du vill. Vispa i en klick smor vid servering for en
glansigare och syndigare sas.

For att lyxa till det kan man t.ex. tillsatta lite forellrom och finhackad
graslok i sasen vid servering.

Tips: Forsok att anvanda ett vin utan for mycket fatkaraktar.
Chardonay fran “nya varlden” har ofta mycket fatsmak. Om du har ett
gott vin gar det fint att skvatta i lite nar du smakar av sasen.



