pa tallriken
Kokt torsk med len vitsas, hackat 4gg & pepparrot
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4 personer:

4 rejala skivor av stor farsk torsk, ca 8-10
cm tjocka

1 kryddbukett bunden runt en bit purjolok
(timjan, persilja, dragon, lagerblad)

4 agg, kokta 6 minuter

5 cm farsk pepparot

1 ask krasse

ca 800 g potatis

3 dl gradde

3 dl mjolk

2 msk smor

2 msk vetemjol

1 finhackad scharlottenlok
2 sma biar citronskal

salt, vitpeppar fran kvarn

GoOr sa hir:

Sasen:

Skala och koka potatisen.

Torka noga rent torskskivorna och bind
upp dem med ett snore sa de behéller en
fin form.

Lagg torskbitarnaiisvattenica 15
minuter sd kommer fiskkottet att dra i hop
sig och bli fast.

Koka upp en stor kastrull med vatten
tillsatt 2 1/2 msk salt per liter vatten.
Lagg i torskskivorna och kryddbuketten.
Lat vattnet koka upp igen. Lagg pa ett lock
och ta av grytan fran spisen. Lat fisken dra
i kokvattnet i ca 10 minuter. Fisken ar klar
nar ryggbenet lossnar latt. Lyft upp fisken
med en halslev.

Fras 16ken i smoret tills den ar mjuk.
Tillsatt mjolet och ror reningen jamn. Hall
pa gradden och mjolken och koka upp
under vispning, tillsatt citronskalet och
smaka av med salt och vitpeppar. Lat
sasen smakoka i ca 6-7 minuter. Sila och
"blanka" av sdsen med 1 msk smor for
smakens skull.

Skala och hackka dggen. Riv pepparroten
och klipp krasse. Lagg upp tillbehoren pa
tallrikar och servera fisken med len vitsas
och kokt potatis.



