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' . : Ingredienser
- : ~ Sy
j Vintips till detta recept - Saint ClairVicar's
Choice Barrel Chardonnay

Receptet ar for tva personer.

« 2 portionsbitar skrei torsk eller torskrygg
« Delikatesspotatis for 2 personer

» 3 st schalottenlék

« 1dlvitt vin

« 1,5dl vatten

« 1,5dl gradde

Bakad skrei torsk med vitvinssas smaksatt med + 1 taming fiskbuljong

« Farsk pepparrot (efter smak)

pepparrot, brynt smor och drtor « Artor

« 50 gr normalsaltat smor
1 kruka dill

Spara i dina favoriter Tadel averbjudandet . SM ART
o Rl SHIoR

Rabatter for 55 plus

En otroligt god torsk med vitvinssas smaksatt med pepparrot, drtor och brynt smér. En riktig

festmaltid du inte far missa. Genom att ligga torsken i rejalt saltat vatten far du in sdlta och smak i
fisken samtidigt som den blir lite fastare i kottet.

Bli medlemnu!

Din mailadress

Sa hér gor du:

1. Lagg fisken i saltat vatten. Vattnet skall vara. Lika salt som havet ungefar. Lat ligga i ca 20 — 30 min.
Satt ugnen pa 160C

2. Skala och skar ner |6ken i grova bitar. Lagg i en saskastrull med en klick smér och svetta pa
medelvarme négra minuter. Tills&tt vitt vin och koka till halften aterstar. Tillsatt vatten och
buljongtarning och |at koka ner till lite mer &n halften aterstar. Mixa slat med stavmixer och tillsatt
gradde. Lat sjuda 5 min. Tillsatt fint riven pepparrot efter smak. Jag gillar mycket men du tar sa
mycket du vill. Lat sjuda ytterligare 10 min. Mixa sasen slat om du vill och red av med maizena om
du vill ha den lite tjockare.

3. Lagg fisken pa hushallspapper och torka av. Lagg pa ugnsfast form och klicka pa en klick smér pa
varje bit. Baka i ugnen pa 160C till innertemp pa ca 50C, ca 10-20 min beroende pa tjocklek.

4. Koka potatisen mjuk.

5. Koka artor i 2 min. Hall av och lagg i 50gr smor i kastrullen. Satt tillbaka pa plattan och bryn smaéret
under omrérning tills du fatt ett gyllenbrunt smér med nétig doft. Hall tillbaka artorna och dra at sidan.

Valj det som passar dig bast v

Krossa den kokta potatisen latt och lagg pa tallrik. Pa med sas och artorna med lite smér.



