Kulmule med kantareller, friske
gerter, ristede rugbrgds croutoner og
rgdbeder i aebleeddike

Denne opskrift er til 25 bgrn i alderen 11-15 ar

Fra Lzesg’s natur: “For mig er dette maltid indbegrebet af sommer. I mit sommerhus pa Lasg
bruger jeg ravarerne fra gen, hvor kantarellerne vokser vildt i skoven. Kombinationen af bitterhed
fra svampe, syre fra eddike og sgdme fra @rter og rgdbeder giver dejlig smag sammen med den
milde friske fisk. Sprgdt skind og rugbrgd giver bade ekstra smag og karakter.”

Helle Brgnnum Carlsen.

Det skal I bruge:

Fisken:

25 kulmulefiletter & ca. 200 gram med skind eller fileter af fjasing, torsk eller anden lys fisk
1,9 kg kantareller eller mark champignon

3 kg frilandserter baelget (ca 1250 g ferdige @®rter) eller fine @rter fra frost

50 skiver rugbrgd

3 dl persille (gerne havedyrket)

5 tsk groft havsalt/sydesalt og friskkvaernet peber

65 g smgr

65 g olivenolie

Tilbehgr:

2 kg rgdbeder

7 tsk olivenolie

7 spsk @&bleeddike (dansk)

25 kviste dild (gerne havedyrket)

5 tsk groft havsalt/sydesalt og friskkvarnet peber

Sadan ggr du:
1. Bgrst kantarellerne/svampe fri for jord. Valges mark champignon skylles de grundigt.
2. Bealg @rterne eller optg dem fra frost.
3. Sker rugbrgd i sma tern eller i tynde skiver og rist dem i ovnen i 5-10 min ved 250 grader.
4. Kog rgdbederne med skral pa i ca. 20 min i letsaltet vand til de er mgre. Gnid skallen af

dem og skar dem i mindre stykker. Vend lune i olie, eddike, salt, peber og halvdelen af
dilden.

5. Kom smgr pa en god stegepande og steg fisken pa skindsiden i 4 min og kgdsiden i 1 min.
Tag dem af panden og hold dem lune i ovnen (eftervarmen fra rugbrgddet)

6. Steg svampene i1 samme smgr som fiskene, nu tilsat lidt olie. De skal stege ved kraftig varme
1 8 min.

7. Tilsat salt, peber og @rter og varm igennem i 30 sek.



8. Vend svampene med hakket persille og server til de stegte fisk med rugbrgdscroutoner og
rgdbederne, der pyntes med resten af dilden.



