Torskrygg med
potatispuré, rodbeta,
riaksallad, hasselnot
ochbryntsmor

Torskrygg, brynt smor, rodbeta och hasselndt, om du inte testat kombinationen kommer du smalla av nar du
testar detta. Till detta serverar jag en raksallad med tunt hyvlad fankal, picklad schalottenlok, dill och citron. En
enkel ratt som ser avancerad ut vilket gor att den funkar bade till vardag och fest. Viktigast av allt ar att den ar
vansinnigt god och jag vet att du kommer alska den.

Sahéar gordu:

1. Kokarddbetornaisaltat vatten tills du kan sticka igenom en sticka eller tandpetare utan att den fastnar. Skolj
ikallt vatten och gnid bort skalet med handen.

2. Blanda attika, socker med 1,5 dl vatten. Strimla schalottenldk och lagg ilagen. Lat ligga minst 30 min. Innan
servering blandar du den picklade 16ken med tunt skivad fankal, dill, rakor och skalet fran % citron

3. Skala och koka potatisen tills den ar mjuk i rejalt saltat vatten. Smalt smor, och blanda med gradden och
mjolken. Pressa potatisen med potatispress eller genom en sil. Hall pa vatskan och rér till en puré. Smaka av
med salt.

4. Skartorsken iportionsbitar och lagg i saltat vatten. Lat ligga 15-20 min. Lagg torsken pa bakplatspapper pa
plat. Hacka hasselnotterna och stro éver fisken. Lagg en klick smor pa varje bit och baka i ugnen pa 150C tills
innertemperatur pa 45-55C. Jag tar ut den pa 48C ungefar.

5. Laggl50gram smor i pannan och bryn tills du kanner en nétig doft och smaéret har blivigt gyllene

Lagg pa tallrik och garnera med lite dill. Njut.

Nér jag gor fisk gor jag alltid tva saker som jag
tinkte delamed mig av till dig:

1. Rimma alltid fisken innan tillagning. Svart
tanker du? Inte alls. Hall kallt vatten i en bunke,

Ingredienser | Receptetar for tva personer. tillsatt salt och ror till saltet 16st sig. Saltan pa
vattnet skall vara som havet, alltsa ganska salt.

ca 350 gr torskrygg Y2 dl hasselnot Laggifisken ochlat denliggailO-20 minuter

4-6 mjolig potatis 1citron beroende pa hur tjocka bitar du har. Filén som

50 gr smor 2-3st mellanstora rédbetor ar tunn 5-10 min och en ryggbit 15-20 min. Detta

Y% dl gradde 1dl attika gor att fisken blir fastare och far in salt i kottet

Y2 dlmjolk 15 dl socker vilket gor att det smakar mer.

05 st fankal 150 gr smor (for det brynta

2-3 schallotenldk smoret) 2. Anvand termometer. Fisk ar kanslig och be-

hover vara ratt tempererad for att bli bra. Gor

du gryta eller soppa lagger du i fisken precis
LYCKA TILL & SMAKLIG SPIS! innan servering sa att den precis hinner bli
genomvarm innan man hugger in. Da behévs
ingen termometer utan fisken far precis den
lilla varme den behdver. Gor du daremot fisken
pabit tar du upp den till 45-55 grader beroende
patycke och smak och serverar sedan direkt,
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