Stegt søtunge

Metode:

Søtungen skal være af mellemstørrelse. Den vendes forsigtigt i melet, så hele fisken dækkes af et fint lag uden klumper. Smelt smør og olie sammen i en

tykbundet stegepande, der kan rumme hele fisken. Når olie-smør-blandingen syder blidt, lægges søtungen på, og der skrues lidt op for blusset, men pas på

ikke at branke. Efter et par minutter vendes fisken forsigtigt. Den er klar, når de kødfulde dele af den går let fra benene. Undervejs er det en god ide

at dryppe fisken med lidt af den varme olie-smør-blanding.

Selve fileteringen foregår med en spiseske. Fjern først hoved og hale og derpå finner og ben ved at skære ned langs siderne af fisken med skeen. Herved

frigøres de små ben let. Det er vigtigt at få dem allesammen med. Først da løftes fileterne fra selve skelettet. De anrettes på en tallerken, eventuelt

med citronbåde og lidt friskdampet spinat. Krydr med salt og peber.

Ingredienser

Ingredienser:

Se Råvare Beskrivelse af Søtunge

Søtunge

kan erstattes af rødtunge, rødspætte eller skærising.

Se Råvare Beskrivelse af søtunge

1 hel renset

søtunge

med hoved, finner og skind

20 g smør

Se Råvare Beskrivelse af olivenolie

4 spsk ekstra jomfru

olivenolie

pizzamel

salt og friskkværnet sort peber

