2 PORTIONER

Halstrad torsk med brynt
smorvinaigrette, pecorino och

bakade tomater

Gnocchi 1. vVdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Potatisgnocchi 250

O 0|i|vc?|ja ! g 2.6Gnocchi: Ligg potatisgnocchi i en bunke med kallt

& Vitlok 1 Klyfta vatten. Lt ligga minst 10 min. Gnocchin tillagas klart i
& Salt punkt 7.

@ Svartpeppar

Brynt smorvinaigrette
& Smor 25 g
2 Vitvinsvindger 1tsk

Rostad tomat

Tomat 2 st

2 Bakplatspapper 1st
@ Salt1krm

@ Socker 1krm

@ Olivolja

Mdchesallad

RodIok Ve st
Méchesallad 65 g

@ Olivolja Y2 tsk

@ Vitvinsvindger 1tsk
@ Salt1krm

2 Svartpeppar

Halstrad torsk

Torskfilé 300 g
2 Salt 2 krm
@ Olivolja

Till servering
Riven pecorino 20 g

3. Brynt smarvinaigrette: Hetta upp smér i en liten kastrull.
Nér smoret "tystnar" bérjar det att brynas, vispa da
hela tiden. Néir det har en gyllenbrun féirg dr det klart.
Dra kastrullen fran vdrmen och vispa ner vitvinsvinéger.

4.Rostad tomat: Klyfta tomat. Léigg pd en ugnsplat med
bakplatspapper. Krydda med salt, socker och lite
olivolja. Tillaga mitt i ugnen ca 10 min.

5. Mdchesallad: Finstrimla rédlék. Lagg i en skal och
blanda med méchesallad, olivolja, vitvinsvinéger, salt
och nymald svartpeppar.

6. Halstrad torsk: Skdr torskfilé i 2 portionsbitar. Krydda
med salt. Stek ca 2 min per sida i en stekpanna med lite
olivolja.

7. Gnocehi: Héll av gnocchin och stek i en stekpanna med
lite olivolja 2 min. Tillsatt pressad vitlék och krydda med
lite salt och nymald svartpeppar. Stek ytterligare ca 3
min.

8. Servera nystekt torsk med vitloksstekt gnocchi,
rostade tomater och méchesallad. Ringla dver brynt
smorvinaigrette och toppa med riven pecorino.



