Kokt torsk med dggsas

Kock: Michael Hoffman Tid: 35 min Portioner: 4

En riktig klassiker i det svenska husmansarkivet som &r fantastiskt latt att laga och
dessutom férvinnande gott. Det brukar gé& hem hos saval stora som smé middagsgdster.

INGREDIENSER

4 bitar torskrygg

25 g smor

2 msk vetemjdl

2.5 dI mjslk

2.5 dl vispgradde
salt & vitpeppar

5 st kokta agg

1 knippe kruspersilja

1 st citron

1 knippe dill



GOR SA HAR

Koka upp en kastrull med vatten som du saltar latt.

Aggsas: Smalt sméret i en kastrull och tag kastrullen fran vérmen. Vispa ner
mjdlet lite i taget tills blandningen tjocknar. Tillsatt lite mjolk och vispa ut det i
smorblandningen sé den blir slat och ta sedan i resten av mjdlken och
vispgradden och lat koka upp forsiktigt p& svag varme under omrérning med
j@mna mellanrum.

Nar s&sen borjat puttra forsiktigt behdver den puttra i minst 10 minuter for att
midlsmaken ska forsvinna, rér om dé& och d&. Smaka upp sésen med
salt/vitpeppar. Tarna dggen fint och hacka persiljan och ta i sasen.

Nar aggsésen ar klar lagger du ner torsken i det kokande vattnet, sanker
varmen och later fisken sjuda 5-6 minuter tills den ar nastintill genomkokt. Ta
upp med hélslev och &t rinna av pé papper. Servera med s@sen, citron och
kokt potatis eller potatismos. Garnera med dillvippor.



