Sandart al'Orientale med forårsrulle

  

Tilberedningstid: 45min.

Antal: 4 personer

1 filet af sandart (ca. 600 g)

citrongræs

sesamfrø

lidt vindruekerneolie

Forårsrulle

¼ hvidkålshoved

50 g smør

1 chili

1 lille frisk ingefær

50 g lyse rosiner

4 blade filodej

Sauce

10 g sukker

hvidvinseddike

1 knivspids karry

1 knivspids stødt stjerneanis

1 knivspids stødt koriander

1 tsk dijonsennep

1 lille frisk ingefær

5 dl hønsebouillon - kogt kraftigt ned

1 tsk akaciehonning

Lidt sennepsfrø

Fisken skrabes fri for skæl på skindsiden. Den skæres i strimler på 2 cm tykkelse - og 3 stykker fisk sættes på citrongræsstrå. Dyppes i sesamfrø og ristes

på en varm pande i olie - til fisken er gylden og næsten tilberedt. Fisken skal kun steges på skindsiden, ellers bliver den tør.

Forårsrulle: Hvidkålen snittes fint og sauteres i smør med finthakket chili og finthakket frisk ingefær. Når kålen er næsten mør, tilsættes rosiner i en

passende mængde. Fillodejen pensles med lidt smeltet smør. Fyldet lægges på dejen, og den rulles til en størrelse, der passer til en forårsrulle. Den steges

ved svag varme i smør på en pande - til den er gylden og sprød.

Sauce: Sukker og hvidvinseddike koges ned - til det næsten er karamelliseret. Tilsæt stødte krydderier, sennep og frisksnittet ingefær. Hønsebouillonen

tilsættes sammen med lidt honning og sennepsfrø. Saucen reducerer, til man opnår en kraftig sauce - uden den er alt for "brændende".

Anrettes fx som vist på billedet.

