Ørredfilet med nye kartofler og

citronfløde.

Ingredienser:

Til to personer

500 g nye kartofler

ca.200 g (varm)røget ørred

3/4 dl piskefløde

1/2 tsk. citronsaft

3 spsk. hakket purløg

2 spsk. kapers

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Start med at røre fløden med citron. Så kan den stå og blive tyk imens

kartoflerne koges. Kog kartoflerne. Server de nykogte kartofler med

citronfløde og et drys purløg og kapers. Bræk fisken i mindre stykker og

server til kartoflerne.

Det er citronens syre der gør at fløden bliver tyk. Jo længere den står,

jo tykkere bliver den.

