Torskrygg med chorizo

Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 2

Snabbt, enkelt och s& otroligt gott! Avnjut tillsammans med ett glas vitt vin.

En komplett maltid under 45 minuter. Klara, fardiga, gél!
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

400 gram torskrygg eller 2 fileer
1 paket farsk chorizo

300 gram potatis

1 ask cocktailtomater

1 stor schalottenlok

2 klyftor vitlok

2 st blekselleristjalkar

1 kruka blad- eller kruspersilja
1 dl vitt vin

0.5 tsk salt

0.5 tsk svartpeppar



GOR SA HAR

Satt pé ugnen pé 250grader.

Skélj och dela potatisen i klyftor, ringla 6ver lite olivolja salt och peppar och
saft in i ugnen. Stick potatisen med en baknal for att kolla om den barjar bli
klar efter ca 15 minuter. Nar der aterstdr ca 5 minuter pé potatisen satter du
in de delade cocktailtomaterna tillsammans med potatisen.

| en varm panna smdrsteker du torskryggen ca 2 minuter pa varje sida
(beroende pé& hur tjocka filéerna ar). Om du har en stektermometer ska torsken
ha en innertemperatur p& ca 42-45 grader. Lyft forsiktigt ver fisken pé en
tallrik och stek nu den tjockt skivade chorizon tillsammans med finhackad
schalottenldk och skivad blekselleri. Spara lite av den skivade sellerin for
garnering.

Som avslutning s& skopar du upp chorizon tillsammans med |dken och sellerin
och lamnar kvar s& mycket chorizoolja som méjligt kvar i pannan och tillsatter
vinet s& att du far en liten skvatt sas till fisken nar du lagger upp. Lat koka upp
och stéll av plattan.

Montera ihop ratten och toppa med hackad persilja och den réskivade sellerin
for lite harlig crunch. Hall p& sésen pé fisken och avnjut en god middag!
Smaklig maltid!



