KOTT

Rimmad torskrygg med

potatispuré och blabdrssds

Kock: Mats Westergren Tid: 35 min Portioner: 4

Jag hade jattemycket bldbar hemma i frysen, sa provade att géra en blébarssas pa lite
av dem. Den blev riktigt bra. Man fér lite kanslan av en rédvinssas nar man Gter den.
Den maste ni proval

Fisken rimmades och torkades sedan av och kryddades med nymalen svartpeppar. Sen
ugnsbakades den pd spenaten som bara hade dressats med olivolja, flingsalt och
svartpeppar.

| potatispurén hade jag gradde, smér och véasterbottenost.
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Blabarssds ar eft gott alternativ till torsk men fungerar ocksa bra till viltkatt.

INGREDIENSER

Blabéirssas

2 msk maizena majsstarkelse

1 st citron, saften

0,5 | blabar

4 msk balsamicovinager

2 dl grénsaksfond

1 msk hackad farsk timjan
salt
nymalen svartpeppar

4 msk smdr, rumsvarmt

GOR SA HAR

Blanda majsmjdlet med den pressade citronen. Lagg det tillsammans med
évriga ingredienser i en liten kastrull (undantaget sméret som ska in sist).Koka
s@sen i 25 minuter sa den reduceras till ca halften.

smalt in och sésen tjocknat.

° Ta blébarssésen av spisen och rér ner sméret i klickar. Ror till dess att sméret

Fisken rimmades och torkades sedan av och kryddades med nymalen
svartpeppar. Sen ugnsbakades den p& spenaten som bara hade dressats med
olivolja, flingsalt och svartpeppar.

| potatispurén hade jag gradde, smér och vasterbottenost.






