Fisketimbale Kardinal

En Fisketimbale er en bombe- eller anden form foret med fisk dækket med fiskefars og fyldt med en ragout /stuvning dækket med fiskefars. 

Fisketimbalen dækkes med smurt pergament og dampes i vandbad, hvorefter den vendes ud og garneres efter opskrift. 

Portionstimbaler kan fremstilles i små timbaleforme eller cocotter. 

ca. 10 personer

10 fiskefileter 

25 g smør

ca. 1/2 kg fiskefars 

ca. 1/4 l. sauce kardinal 

1 kogt hummer 600 g (evt. 300 g. rejer)

3/4 kg champignons 
smør,

 citron 

1/4 I. sauce kardinal 

10 skiver trøffel 

20 petitfileter 

fleurons 

En 2-liters timbaleform smøres og fores med fiskefileter, der er skåret til som trekanter. Fiskefileterne anbringes med skindsiden indad i formen, og så spidserne mødes i bunden af formen. 

Fiskefileterne dækkes med et lag fiskefars på 1 cm. tykkelse. 

Champignons skæres i salpicon, dampes med smør, salt og citron afdryppes og blandes i sauce kardinal med salpicon af hummerkløer og knæ. Ragouten fyldes i formen og dækkes med 1 cm fiskefars. 

Timbalen dækkes med smurt pergament og dampes i vandbad, vendes på fad og dekoreres med skiver af hummerhale og trøffel. Garneres med stegte petitfileter og fleurons. Sauce kardinal serveres a` part. 

Fiskeveloute´

1 l. fiskefond 

Lys/ blond roux 

Suppen koges op, jævnes med roux, koges blank og passeres. 

(Som hovedregel fremstilles veloute af suppe/fond fra den ret, den skal anvendes til.)

Sauce Kardinal

1 liter fiskeveloute` 

1,5 dl fløde 

Trøffelessens 

¼ l. neutral flødebechamel 

100 g. hummersmør/smør 

Trøffelessens

Cayennepeber 

Fiskeveloute koges blank med (neutral) flødebechamel - passeres - monteres med fløde og hummersmør - smages til med trøffelessens og cayennepeber. 

(Bechamel af mælk/fløde der varmes op og jævnes med lys roux.) 
