
Torskrygg med  
potatispuré, rödbeta, 
räksallad, hasselnöt  
och brynt smör

Torskrygg, brynt smör, rödbeta och hasselnöt, om du inte testat kombinationen kommer du smälla av när du 
testar detta. Till detta serverar jag en räksallad med tunt hyvlad fänkål, picklad schalottenlök, dill och citron. En 
enkel rätt som ser avancerad ut vilket gör att den funkar både till vardag och fest. Viktigast av allt är att den är 
vansinnigt god och jag vet att du kommer älska den. 

Så här gör du:

1. Koka rödbetorna i saltat vatten tills du kan sticka igenom en sticka eller tandpetare utan att den fastnar. Skölj 
i kallt vatten och gnid bort skalet med handen.

2. Blanda ättika, socker med 1,5 dl vatten. Strimla schalottenlök och lägg i lagen. Låt ligga minst 30 min. Innan 
servering blandar du den picklade löken med tunt skivad fänkål, dill, räkor och skalet från ½ citron

3. Skala och koka potatisen tills den är mjuk i rejält saltat vatten. Smält smör, och blanda med grädden och 
mjölken. Pressa potatisen med potatispress eller genom en sil. Häll på vätskan och rör till en puré. Smaka av 
med salt. 

4. Skär torsken i portionsbitar och lägg i saltat vatten. Låt ligga 15-20 min. Lägg torsken på bakplåtspapper på 
plåt. Hacka hasselnötterna och strö över fisken. Lägg en klick smör på varje bit och baka i ugnen på 150C tills 
innertemperatur på 45-55C. Jag tar ut den på 48C ungefär.

5. Lägg 150gram smör i pannan och bryn tills du känner en nötig doft och smöret har blivigt gyllene

Lägg på tallrik och garnera med lite dill. Njut.

ca 350 gr torskrygg
4-6 mjölig potatis
50 gr smör
½ dl grädde
½ dl mjölk
0,5 st fänkål
2-3 schallotenlök

½ dl hasselnöt
1 citron
2-3st mellanstora rödbetor
1 dl ättika
1,5 dl socker
150 gr smör (för det brynta 
smöret)
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När jag gör fisk gör jag alltid två saker som jag 
tänkte dela med mig av till dig: 

1. Rimma alltid fisken innan tillagning. Svårt 
tänker du? Inte alls. Häll kallt vatten i en bunke, 
tillsätt salt och rör till saltet löst sig. Sältan på 
vattnet skall vara som havet, alltså ganska salt. 
Lägg i fisken och låt den ligga i 10-20 minuter 
beroende på hur tjocka bitar du har. Filén som 
är tunn 5-10 min och en ryggbit 15-20 min. Detta 
gör att fisken blir fastare och får in salt i köttet 
vilket gör att det smakar mer. 

2. Använd termometer. Fisk är känslig och be-
höver vara rätt tempererad för att bli bra. Gör 
du gryta eller soppa lägger du i fisken precis 
innan servering så att den precis hinner bli 
genomvarm innan man hugger in. Då behövs 
ingen termometer utan fisken får precis den 
lilla värme den behöver. Gör du däremot fisken 
på bit tar du upp den till 45-55 grader beroende 
på tycke och smak och serverar sedan direkt, 
helst på varm tallrik.


