Gratinerede Rødtunger med hvidløg og tomat.

6 stk. rødtunger

De flåede rødtunger vendes i mel, og brunes i smør på en hed pande.

Derefter ligges de på et ildfast fad eller en bradepande, og skiver af tomat og hvidløg ligges skiftevis ovenpå fisken.

De stilles derefter i en ovn, opvarmet til 200 grader, og gratineres i ca. 15 min.

Serveres med friske asparges kartofler, samt beurre blanc.

Beurre Blanc.

3 dl. hvidvin.

6 skalotteløg.

250 gr. usaltet smør.

salt og peber.

