Fankals- & apelsinkryddad gryta

Ingredienser till 4 portioner.
400 gram rakor med skal.
500 gram benfri aborrefilé
1 purjolok.

1 stor fankal.

Smor.

4 deciliter honsbuljong.

2 deciliter créme fraiche gourmet, garna saffran & tomat,
rivet skal av % apelsin och apelsinfiléerna.

1 pressad vitloksklyfta.
2 matskedar farsk timjan eller 1 tesked torkad timjan.
Salt och peppar.

GOr sa har:
Skala rakorna. Skar fisken och purjoloken i stora bitar och
fankalen i mindre bitar.

Fras purjolok och fankal i smor i en gryta. Hall pa buljong och

créme fraiche och 13t det koka upp. Smaka av med vitlok,
apelsinskal, timjan, salt och vitpeppar.

Lagg i fisken och Iat det sjuda pa svag varme i cirka 5 minuter.

Lagg i rakorna och smaka av. Spad med vatten om vatskan
dunstar bort. Toppa grytan med apelsinfiléerna.

Servera grytan med vitloksbrod, ris eller kokt potatis.



