® 30-40min

2 PORTIONER

Betygsdtt din rditt och las mer:
| ‘3-,

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Ugnsbakad torskfilé med brynt
hasselnotssmor, rotsellericreme och

dill

Potatis
Potatis 400 g

Rotsellericreme
Rotselleri 300 g
® Smor* 1 msk
® Mijolk* 1dl

Ugnsbakad torsk

Torskfilé 300 g
® Salt 2 tsk

Brynt hasselnotssmoér
Hasselndtter 20 g

® Smor25g

® Vitvinsvindger % tsk

Dill- och dppelsallad:
Dill20 g

Rott dpple 1st

® Vitvinsvindger 1tsk

Att ha hemma @
Mjolk*, Salt, Smér,
Smoér*, Svartpeppar,
Vitvinsvindger

1. Véirm ugnen till 140°C (varmluft) eller 150°C (vanlig).
2. Potatis: Koka potatis mjuk i léttsaltat vatten.

3. Rotsellericréeme: Skala och skdr rotselleri i mindre bitar.
Koka mjuk i lattsaltat vatten. Hall av och lagg i en
mixerbunke. Tillsatt smor och mjolk. Mixa slét med
stavmixer. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

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

5. Dill- och éippelsallad: Tarna dipple och légg i en skal.
Blanda med vitvinsvinéiger och salt. Plocka dill och
blanda ner i skalen vid servering.

6.Brynt hasselndtssmér: Grovhacka hasselnétter. Hetta
upp smor i en liten kastrull. Ndr sméret "tystnar" bérjar
det att brynas, vispa dd hela tiden. Néir det har en
gyllenbrun férg dr det klart. Dra fran vérmen och blanda
ner hasselndtter och vitvinsvindger.

7. Servera ugnsbakad torsk med rotsellericreme,
@ppelsallad, kokt potatis och brynt hasselnétssmor.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



