FISK

Torsk i citronsmérig bechamel

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 35 min Portioner: 4

Torskfilé i gratang med en hérlig citronbechamel toppad med bade purjo, dill och
tomat.

Har vi en riktigt mumsig fiskgratang med torsk och s& latt och snabb att géra, men det
kan man nog inte ana ndr man ter den.



INGREDIENSER

600 gram torskfilé garna farsk
300 gram cocktail eller kérsbarstomater
300 gram skivad purjoldk av mittbit
2 matskedar smér till stekning av tomat och purjolk
3-4 matskedar finhackad dill
1.5 tesked salt
Citronbechamel
100 gram smor
6 matskedar vetemjdl, struket matt
6 deciliter fullfet mjolk
2 deciliter vispgradde
3 kryddmaétt finmald vitpeppar
saften fran en citron
1.5 tesked salt

2 teskedar strosocker

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200 grader.
Klyfta tomaterna och stek dem tillsammans med den skivade purjoldken och

dillen.

For sasen s& fraser du smor i en kastrull och tillsatter mjolet och later det puttra
en stund s& det blir en harligt nétig doft och dé haller du i mjélken pd om pd
under omvispning och sedan gradde, salt socker, peppar och citronsaft och lét

sjuda upp pd medelvarme.



Hall halften av s&sen i en ugnsfast form, salta fisken med 1.5 tesked salt och
ladgg ner dven den i formen, sedan resten av s&sen pd fisken och toppa det
hela med tomat och purjoldksfraset.
Gradda i ugnen i cirka 20 minuter.



