Rimmad torsk med brynt smér,

pepparrotssas & betor

Kock: I min syrras kék Tid: 60 min Portioner: 4

Den har ratten ar s& god! Perfekt torsk, rivig pepparrot och lent brynt smér.

INGREDIENSER

Rimmad torsk

4-6 portionsbitar torskrygg
1,5 msk salt

2 tsk strosocker

5 dl vatten

Potatis & betor

900 g delikatesspotatis
500 g kokta rodbetor
1 ask dill

100 g smor

1 citron



Pepparrotssas
2 msk riven pepparrot

2 dl smetana eller créme fraiche
salt och peppar

Till servering
citronklyftor

dill

ev farskriven pepparrot

GOR SA HAR

Tina torskryggen om den &r fryst.Blanda salt och socker med vattnet och rér
om s& att det I8ser sig. Lagg fisken i saltlagen, lat den ligga i lagen ca 1
timme.Satt ugnen pd& 125°Lagg torsken i en ugnssaker form. Satt den mitt i
ugnen ca 15-20 minuter eller tills innertemperatur ar 55-56°C.

Koka potatisen.
Skar rédbetorna i bitar. Hacka dillen.
Skala och riv pepparroten. Blanda smetana med pepparrot. Smaksétt med salt

och nymald peppar.

Bryn smoret i en kastrull under omrérning. Tillsatt rédbetorna och hall det
varmt. Vand ner dillen vid servering och smaka av med salt och peppar.

Servera torskryggen med s@sen, rodbetor, smér och potatis. Riv garna pé lite
citronzest och extra pepparrot!



