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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

ca-al31

Lattrimmad torskfilé med brynt
hasselnotssmor, rotsellericreme och

dill

Léttrimmad torsk
Salt 3% msk
Vatten 3 %2 dl
Torskfilé 300 g

Potatis
Potatis 400 g

Rotsellericréme
Rotselleri 300 g
Smér 1 msk
Mjolk 1dl

Salt
Svartpeppar

Brynt hasselndtssmor

Hasselnbtter 20 g
Smor25g
Vitvinsvindger Y- tsk

Till servering
Dill20 g

TIPS! For ett snabbare recept, hoppa éver att rimma fisken! Krydda da med lite salt innan tillagning istéllet.

1. Vdrm ugnen till 140°C (varmluft) eller 150°C (vanlig).

2. Lattrimmad torsk: Blanda kallt vatten och saltien
rymlig bunke. Skér fisken i portionshbitar och lagg ner i
bunken. Lat sté och rimma ca 15 min. Hall av fisken och
lat rinna av pa lite hushallspapper. Ligg dver i en smord
ugnsform och tillaga ca 15 min i mitten av ugnen.

3. Potatis: Koka potatis mjuk i lGttsaltat vatten.

4.Rotsellericreme: Skala och skdr rotselleri i mindre bitar.
Koka mjuk i lattsaltat vatten. Héll av och ldgg i en
mixerbunke. Tillsdtt smér och mjolk. Mixa slét med
stavmixer. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

5.Brynt hasselndtssmor: Hetta upp smoér i en liten
kastrull. Nér sméret "tystnar" bérjar det att brynas,
vispa da hela tiden. Nér det har en gyllenbrun féirg @r
det klart. Dra frén véirmen och blanda ner hasselnétter
och vitvinsvindger.

6. Plocka dillen. Servera ugnsbakad lattrimmad torsk med
rotsellericreme, kokt potatis och brynt hasselndtssmor.
Toppa med dillvippor.



