GoOs pa rabarberbadd - ett drémrecept

600 g gosfilé

450 g rabarber

15 cm purjolok el tva schalottenlokar
2 msk vatten

2 msk smoér

3-4 dl gradde ev. blandat med mjélk
Salt och peppar

Skar rabarber och 16k i tunna skivor och lagg i en eldfast
form och tillsatt vattnet. Satt in formen i ugnen och lat sta
tills rabarbern boérjar smalta. Skélj och byxa fisken,
darefter kryddas de med salt och peppar. Lagg pa
rabarberbadden och klicka smor pa fisken. Lat sta i ugnen
ca 10 min, darefter tillsétts gradden. Gratangen ar klar
nar graddden kokar. Ugnstemperatur 175 grader

Servera med t ex pressad potatis eller ris och en
gronsallad




