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Ingredienser

Vintips till detta recept: KWV Chardonnay >>
Receptet ar for tva personer.

2 portionsbitar torskrygg (600-750gr)

« 1/2 blomkalshuvud

e 1/2 gul 16k

e Ca 3,5dImjolk

« Ca 250 gr smor (ca 75 gr till sds och ca 100 gr
till puré och lite till rostade blomkalen och
torske.)

e 1 st purjolok

Bakad torsk med blomkal, bakad purjolok och + 05 dl hasselnditer

« 1 kruka graslok

sandefjordsas med graslok & rom + 1 ten burk orelrom

e 1 kruka dill

m m » 0,75dl vispgradde

e 0,75dl creme fraiche
e 1 citron

o Spara i dina favoriter

Ta del av erbjudandet

SMART SENIOR

En personlig favorit - torsk nar den ar som bast!

S4 hiir gor du: Bli medlem gratis!

1. Hall vatten och salt i en bunke och vispa sa saltet 16st sig. Vattnet skall vara ungefar lika salt som havet. Skar

torsken i portionsbitar och I4gg i vattnet. L4t ligga ca 30 min. Ta upp och lagg. P& papper for att torka. Spara till Din mailadress
senare.

2. Skiva ner I6ken och lagg i en kastrull med lite smor. Svetta nagra minuter. Dela blomkalen pa hélften och ta bort
blasten. Dela ner ena halvan i mindre buketter och lagg i en kastrull med 16k. Sla pa mjolk sa det tacker och dra

ner varmen till 6-7 av 10 ungefar. Sjud tills blomkalen ar helt mjuk. Sila av blomkalen men spara vatskan. Ldgg
blomkalen i kastrullen med smoret och mixa till en puré. Smaka upp med salt och en skvatt vitvinsvinager eller
citronjuice.

3. Skér av det grona pa purjoloken men behall roten. Ldgg pa en plat och baka i ugnen pa 200c tills den blir mjuk
ca 40 min. Ta ut och lat svalna. Skér bort yttersta lagren samt roten. Dela pa mitten och spara till servering.
Precis innan servering sa varmer du pa purjoléken i ugnen nagon minut innan den laggs pa tallriken.

4. Dela ner den andra blomkalen i mindre buketter och 1agg pa en plat. Lagg en liten klick smor pa
blomkalsbuketterna och rosta i ugnen pa 200c tills de fatt fin farg, ca 20-30 min.

5. Blanda gradde och creme fraice i en kastrull och vispa sa att det blandas. Ge det ett uppkok och sank varmen
till 1dg. Mixa i 75gr smoér med en stavmixer. Smaka upp med citronzest, lite citronjuice och salt. Precis innan
servering tillsatter du fint hackad graslok och forellrom. « Rosta hasselnotterna i torr panna tills de fatt lite farg.
Spara till senare.

6. Lagg torsken pa en plat och lagg en smorkliick pa varje bit. Baka i ugnen pa 200C ca 10-15 min beroende pa
tjocklek, eller till ca 50C innertemp.

Lagg lite puré i botten foljt av torsken, rostad blomkal, rostade hasselnotter, purjoloken och sasen. Toppa med lite dill.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



