FISK

Ungsbakad torsk med bacon
och tva olika toppingar

Kock: Lotta Ostrém Tid: 40 min Portioner: 4

Ungsbakad torskrygg med bacon i graddig sés.

Torsk med tvé olika toppingar. Den ena med grasldk och den andra med vitldksstekt
stensopp. Kan inte riktigt avgéra vad som ar godast. Men den med svamp kanns lite

festligare.



INGREDIENSER

500 gram torskrygg, 4 bitar

8 matskedar baconost

12 stycken skivor bacon

4 stycken nypor salt

2.5 deciliter gradde

2 deciliter riven ost

1 stycken klick smor
Smaksattning till sésen

2 matskedar farsk hackad graslok

Eller
1.5 deciliter stensopp eller annan svamp
2 stycken vitloksklyftor
1 stycken stor klick smér
salt och peppar

GOR SA HAR

o Satt ugnen p& 225 grader.Smarj en ugnsform med lite smor.

Skar torsken i fyra bitar och salta lite.Satt ca 2 matskedar baconost pé varje
torskbit och linda in varje bit med 3 skivor bacon.Lagg fiskbitarna i formen
och héll 6ver gradden.Strd dver den rivna osten och satt in formen i ugnen ca
20 minuter.Smaka av sésen om det eventuellt behdvs lite mer salt.



Till topping nummer 1: Hacka grasloken och stré dver sasen.Till topping
nummer 2:Lagg din svamp i en stekpanna utan smér pé lag varme och lat

svampen svettas ut det mesta av vatskan. Sedan tillsatter du en stor klick smér,
pressad vitlok, salt och peppar och steket tills svampen har fatt lite farg..
Servera med kokt eller pressad potatis och broccoli.



