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Brandade af torsk med gren salat og
sennepsvinaigrette

Det skal du bruge

2 stk torskefiletter (har veeret
frosset)

2 stk bagekartofler

1% dl sedmaelk

2 fed hvidleg

1 pakke tanelli ost

1 pose rasp

1 stk hjertesalat

/> pose sennepsvinaigrette

Du skal selv have:

Olivenolie, Peber, Salt, Smor

Fremgangsmade

0 Taend ovnen og varm op til 210°C (Varmluft). Drys salt pa torsken.
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Kartofler: Skrael kartofler og skaer dem i tern pa 2x2 cm. Kog dem i en
gryde ca. 20 min. til de er mare.

Pocheret torsk: Kom torsk og meelk i en gryde. Pil hvidlag og pres det
ned i gryden. Lad det smasimre under lag i 8-10 min.

Brandade: Hzaeld vandet fra kartoflerne og mos dem med et piskeris.
Kom torsken op i mosen og vend det sammen. Rer meelken fra gryden
i lidt ad gangen og tilsaet 1 spsk smar og 1 spsk olivenolie. Smag til med
salt og kveernet peber. Kom brandaden i et ovnfast fad ca. 20x15 cm. og
glat det ud. Riv osten over og drys med rasp. Bag det ca. 10 min til det
har faet en gylden farve.

Gregn salat: Skeer bunden af salaten og skyl grundigt. Brug gerne en
salatslynge til at torre den eller lad det dryppe af i en sigte/derslag. Kom
salaten i en skal og vend det med vinaigrette.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.608kj / 623 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. o Fedt 26,7 g

Fisk, Gluten, Hvede, Laktose, Maelk, Sennep, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 9,0g

Kulhydrat 58,3 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 729
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 3759
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 129
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 379
en god deal.
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