2

Bagt torsk med stegte ra@dbeder, saltet friskost
0og brunet smar

af Theis Brydegaard

SVARHEDSGRAD Let PERSONER 4 TID 120 min

INGREDIENSER

BAGT TORSK

e 400 g torskefilet med skind
e salt og peber
o 1 spsk. smgr

RODBEDER

e 600 g sma rgdbeder
e salt og peber
e oOlie

FRISKOSTCREME



150 g friskost

50 g creme fraiche 38%

0.5 stk. saft og skal fra halv citron
salt og peber

BRUNET SM@R MED PURL@G, HASSELN@DDER OG SOJA

150 g saltet smar

1 bdt. purlag

100 g hasselngdder, ristede og hakkede
0.5 dl soja

TILBEREDNING

1.

10.
11.

12.
13.
14.

BAGT TORSK: Krydr fisken godt med salt og peber, og lad den sta at traekke i
cirka 30 minutter.

. Smgr et ovnfast fad med smgr, og laeg fisken heri med skindsiden opad.

. Bag den herefter i ovnen ved 130 grader i cirka 25 minutter. Fisken er feerdig,

nar den fagles fast i kadet, og skindet kan trackkes af.

. REDBEDER: Skrub rgdbederne for jord, og skyl dem grundigt.

Kom en god sjat olie pa, og maser det rundt pa radbederne. Krydr med masser
af havsalt og friskkvaernet peber.

. Pak rgdbederne ind i stanniol, og bag dem i ovnen ved 170 grader 1 time, eller

indtil de er feerdige. De skal fgles ligesom en kogt kartoffel, nar du prikker i dem.

. Lad dem kale lidt af, og smut herefter skralden af dem.

. Breek dem ud i mindre stykker, og steg dem far servering pa en varm pande. De

ma godt blive lidt braendte.

. Server dem oven pa friskostcremen, og pynt gerne med krydderurter.

FRISKOSTCREME: Bland det hele sammen i en skal.

BRUNDET SM@R MED HASSELNG@DDER OG SOJA: Smelt smarreti en
kasserolle.

Lad smarret bruse pa middelvarme, indtil det dufter godt af nadder.
Sluk for gryden, og haeld smarret over i en skal, og lad det kale lidt af.

Sigt smarret gennem et kaffefilter eller lignende. Smarret er nu klar til at blive
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varmet op og heeldt over retten.

15. Lige inden servering tilseettes hasselngdder, soja og purlag.



