Smorstekt torsk med
fankalschoucroute och hasselnot-
och persiljepesto

Fnkdlschoucroute
Féinkal 1 st

@ Smér 1 msk

@ Salt 2 krm

2 Socker %2 tsk

@ Vitvinsvindger 1 msk
2 Vatten 2 msk

@ Kycklingbuljong Yz
tdrning

2 Svartpeppar

Hasselnot- &
persiljepesto
Parmesanost 1 bit
Hasselnbtter 20 g
Bladpersilja 20 g
Vitlok ¥z klyfta

@ Olivolja 2 msk
@ Vatten Y2 dl

@ Salt

2 Svartpeppar

Smorstekt torsk
Torskfilé 300 g
£ Salt 2 krm
2 Smor

Till servering
Potatis 400 g

1. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

2. Féinkalschoucroute: Strimla finkal tunt. Hetta upp smér
i en kastrull och frds finkal, salt och socker ca 3 min.
Tillsatt vitvinsvindger, vatten, smulad kycklingbuljong
och nymald svartpeppar. Sjud ca 10 min under lock.
Smaka av med salt.

3. Hasselndt- och persiljepesto: Finriv parmesanost. Hetta
upp en stekpanna och rosta hasselnétter under
omrdrning, tills de har fatt en gyllene férg. Var férsiktig
s@ att de inte brdnns vid. Liigg 6ver nétternai en
mixerbunke. Torka ur och spara pannan. Grovhacka
bladpersilja och lagg i mixerbunken. Tillsdtt pressad
vitlék, riven parmesan, olivolja, vatten, lite salt och
nymald svartpeppar. Mixa till en pesto.

4.Smorstekt torsk: Skér torskfilé i portionsbitar. Krydda
med salt. Hetta upp lite smér i den anvéinda stekpannan
och stek fisken ca 3 min per sidaq, tills den dr klar.

5. Servera smorstekt torsk med hasselnét- och
persiliepesto, féinkalschoucroute och kokt potatis.
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