Fjeld Ørred med nøddesmør og nye kartofler 

(uhm)

Små portions ørreder 1 til hver pers

50 g hassel nødder

ca. 250 g smør

nye kartofler

lidt hakket persille

1 citron

Ørrederne renses og skylles grundigt, men forblir dog hele. Man kan dog fjerne hovedet hvis kniven smutter. Det er nu de skal stilles på køl mens kartoflerne

skures / skrælles. Husk at gøre rent, bakterier elsker jord.

På med en lille gryde, op med smør og de fint hakkede nødder. Lad det koge op for fuld skrue og skru herefter lidt ned. Koges til den er helt klar og gylden.

Imens sættes kartoflerne på og ovnen tændes på 200 grader. Panden tages frem, og imens den varmer op, krydres fisken med salt og peber. Vend fisken i mel,

steg den gylden på begge sider, og så ind i ovnen til ryg finnen nemt kan trækkes ud.

Skær citronen ud som du nu har løst, og server så hele herligheden. Anrettes med citron på fisken, sauce a´part samt kartoflerne ( når sovsen hældes op

undgås bundfaldet, der er valle, det man ser som små sorte prikker når man steger i smør).

