FISK

Gratinerad torsk och

pilgrimsmussla

Kock: Henrik Norstrom Tid: 45 min Portioner: 4

Gratinerad torsk och pilgrimsmussla tackt med vitvinssés och lagrad ost @r en snabb,
enkel och festlig forratt. Torsken och pilgrimsmusslan har ungefér samma tillagningstid
och passar darfér sarskilt val i den har kombinationen.

INGREDIENSER

240 g torskrygg, skuren i mindre bitar
240 g pilgrimsmusslor

50 g lagrad ost

Sas

2 dl creme fraiche

1 dl gradde

100 g smor

80 g aggula (4 st)



2 msk reducerat vitt vin (reducera 4 msk till halften)

GOR SA HAR

Reducera vinet till halften i en kastrull. Varm cre2me fraiche, gradde och smor
tills smoret smalt. Mixa med stavmixer till en sds, vispa i dggulan och det vita
vinet, smaka av med salt och peppar. Kan férberedas och stallas kallt.

Stré dver lite finriven lagrad ost. Satt ugnen pé& 200°C och baka i 728 min.
Servera direkt. Fér enklare hantering pa ugnspléten 2 satt skalen i ett lager av

e Légg en torskbit och en pilgrimsmussla i ett skal med rejélt med sés, 122 msk.

grovt salt.

o Komplettera med nagon 6rt eller gronsak om du vill, till ex spada morétter,

sparris, dill, dragon eller det du gillar.



