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Ugnsbakad torsk med brynt smor,
potatismos, dill och grona artor

Potatismos
Mospotatis 400 g
@ Mjélk1dl

2 Smor20 g

2 Salt

@ Svartpeppar

Brynt smor
& Smor25 g

Ugnsbakad torsk

Torskfilé 300 g
@ Salt 2 krm

Grona drtor
Dill20 g

Grona drtor 1forp
2 Smor

£ Salt

Till servering
Citron 1st

1. Vérm ugnen till 140°C (varmluft) eller 150°C (vanlig).
2. Skala och koka mospotatis mjuk i littsaltat vatten.

3.Brynt smoér: Smalt smér i en liten kastrull. Ndr smoret
"tystnar" bérjar det att brynas, vispa dd hela tiden. Nér
det har en gyllenbrun férg och nétaktig doft dr det
klart. Héll dver smoret i en véirmetdlig skal.

4.Ugnsbakad torsk: Skeir torskfilé i portionsbitar och léigg i
en smord ugnsform. Krydda med salt. Tillaga ca 15 min i
mitten av ugnen.

5. Potatismos: Vérm mjdlk och smér i en kastrull. Hall av
potatisen och mosa med elvisp eller potatisstot. Tillsétt
mjolkblandningen och vispa till ett mos. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

6.Grona drtor: Grovhacka dill. Hetta upp lite smér i en
kastrull. Tillsatt gréna drtor och frés ihop ca Y2 min.
Krydda med salt. Blanda med dill vid servering.

7. Klyfta citron. Servera ugnsbakad torsk med potatismos,
brynt smér, drtor och citronklyfta.



