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Stekt breiflabb med romescosaus

4-6 personer

1 kg breiflabb i ett stykke
2-3 skiver serranoskinke
Olivenolje

Salt

Pepper

1 porsjon romescosaus

1 kg poteter, uskrelt
Olivenolje
Havsalt

Romescosaus (ca. 3 dl)

4 store, modne tomater

16 skdldete mandler

3 store fedd hvitlok, uskrelte og hele

1 torket sot chili, for eksempel fiora, blotlagt i 20 minutter og deretter torket
4 torkede rode chili, bletlagt i 20 minutter og deretter torket

En klype sukker

1 V2 dl extra virgin olivenolje

Om lag 2 ss redvinseddik

Salt

Pepper

Lag forst romescosausen. Legg tomater, mandler og hvitlgk pé en stekeplate, og rist det i forvarmet
stekeovn ved 180°C i 20 minutter. Kontroller mandlene etter 7 minutter, da de svir seg fort. Ta dem
ut sa snart de er gylne og duftende.

Skrell den ristede hvitleken, og fld tomatene. Ha mandler, hvitlgk, sot chili og terket rod chili i en
kjokkenmaskin. Bland til det er finhakket. Tilsett tomater og sukker, og bland igjen.

La motoren g, og tilsett olivenoljen gjennom materoret. Tilsett 1 2 ss av eddiken, og bland raskt.
Smak, og tilsett om nedvendig mer eddik, salt og pepper.

La sausen hvile i minst 2 timer, og server den deretter ved romtemperatur. Eventuelt kan sausen
dekkes og avkieles i opptil 3 dager og deretter bringes til romtemperatur for servering. Ror for
servering inn eventuell olje som er blitt skilt ut.

Skrubb potetene, tork dem, og skjwer dem i store hiter.

Tilsett olivenolje i en stor, tykkbunnet stekepanne over middels varme. Oljen skal std 1 cm opp i
pannen. Legg en potethit i pannen, og la den ligge til den begynner a frese. Tilsett resten av
potetene, men ikke ha pannen for full. Stek potetene i 15 minutter, eller til de er gyllenbrune og
more. Arbeid om ngdvendig i porsjoner. Hold de ferdigstekte potetene varme mens resten blir
stekt.

Ta potetene opp med en hullsleiv. La dem renne av pa kjekkenpapir. Terk av eventuell overfladig
olje, og dryss med havsalt. Server potetene straks.



Fiern den tynne hinnen som dekker breiflabben. Skyll og terk den. Surr skinken rundt fisken, og
gni den lett inn med olje. Smak til med salt og pepper. Legg den pa en stekeplate.

Stek breiflabben i forvarmet stekeovn ved 200°C i 20 minutter til fiskekjottet er gjennomskinnelig
og flaker lett. Test om fisken er ferdig ved d lafte opp skinken langs rygghenet og skijcer ut et lite
av fisken langs bhenet for @ se om det flaker.

Skjeer gjennom skinken, og fjern rygghenet pa fisken, slik at det blir 2 tykke fiskefileter. Skjeer
hver filet i 2 eller 3 stykker, og anrett fisken pa en tallerken med en klatt romescosaus. Server
straks.
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