Kokt torsk, rostade rotsaker och
hollandaisesds

Kock: Karin Walker Tid: 45 min Portioner: 4

En ljuvlig smérig sés....... som passar till alla typer av fisk och gronsaker!

Jaaaaa den innehdller val en hel del kalorier men du kommer inte att dngra dig ;)

INGREDIENSER

4 st bitar torsk /torskrygg
vatten, morot, |8kbit, kryddgrént, salt, pepparkorn
Rostade rotsaker
14-16 st sm&potatisar
4-5 st palsternackor
4-5 st mordtter
olivolja
salt och nymalen svartpeppar

Hollandaisesas med brynt smér och kérvel
150 g smor



2 st aggulor

3 msk vatten

2 msk citronsaft

nymalen vitpeppar

2 msk hackad kérvel, persilja eller dill

gréna salladsblad/skott

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 225 grader. Skala morétter och palsternacka, dela i bitar och
l&t smépotatisarna vara hela och garna med skalet pa.

Lagg i en stor ugnsform/plat garna teflon, ringla rejalt med olivolja dver
gronsakerna, salta, peppra, blanda runt och skjuts in i ugnen.

Bryn sméret till sdsen, smalt i en kastrull, vispa och passa noga for nar det
skummat klart och smaret bérjar bli ljusbrunt sé lyft direkt av frén plattan. Jag
anvander allt det brynta sméret aven det salta grumsiga pé botten (det gor inte
proffsen) for det ar sé& himla gott!

Koka upp vatten och citronsaft till ca 1 msk av vatskan kokat bort, stall &t sidan
och lat svalna ngn minut.

Vispa ner de rumsvarma dggulorna hastigt i citronkoket (koagulerar de far
man badrja om igen) och stall nu blandningen pé svag varme under sténdig
vispning tills det tjocknat men det far absolut inte koka. Droppa sedan i lite i
taget av det brynta smaret och vispa som en tok, dka sedan mangden smor
mot slutet nar s&sen barjar tjockna. Kom ihag att ssen inte gér att varma for
dé skar den sig!

Koka upp vatten lagom s& det ska tacka din fisk+morots och |3kbit,
kryddgront, salt, pepparkorn och lat det koka nagra minuter. Lagg i fiskbitarna
och lat de bara sjuda under lock i ca 4-5 minuter.

Servera rotsaker, torsk och hollandaisesds p& varma tallrikar och garnera med
skott eller salladsblad!



