VECKANS VARA - RECEPT

Rimmad torskrygg med rédvin,

champinjoner och smalék

Ingredienser 4 portioner

4 bitar torskrygg a ca 180g
12 sma steklokar, skalade

200 g farska champinjoner, kvar-

tade

2 dI fiskfond
2 dI kalvsky
4 dl rott vin

ev. maizena
1 msk smor

salt

Rimlag

11 vatten

1dl salt

1dl strosocker

Rotselleripuré

400 g rotselleri, skalad
och tarnad i mindre bitar
12 dI mjolk

11 gradde

2 msk smor

salt och peppar

GOR SA HAR:

Rotselleripuré

Koka sellerin i mjolk med lite salt och 1 msk smor tills den
ar klar. Stick med en tandpetare eller potatissticka for att
kontrollera. Sila av sellerin i durkslag och spar vitskan. Mixa
eller pressa sellerin slat. Tillsatt av mjolkkoket till 6nskad
konsistens. Smaka av med peppar och ev. mer salt. Tillsdte
sista smoret och gradde efter tycke, farg och smak.

Fisken
Sitt ugnen pa 170 grader
Blada allt till rimlagen kallt och vispa tills allt har 16st upp sig.

Stycka ryggen i mindre bitar om 180-200 g med skinnet
kvar. Ligg fisken i rimlagen och lat sta i minst 1-2 timmar,
garna Over natten.

Forvall Ioken med ett uppkok i littsaltat vatten. Koka ihop
vin, fiskfon och kalvfond tills hilften aterstar, red eventuellt

med lite maizena. Klicka i en matsked smér innan servering.

Stek fisken pa skinnsidan i smor i en stekpanna. Vind fisken
och still in i ugnen i ca 10 minuter.

Servera med rotselleripuré och en frisch sallad.
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