Torskrygg med agg, dill, rakor,

pepparrot och brynt smor

Kock: Michael Hoffman Tid: 40 min Portioner: 4

Har har vi en riktig husmansklassiker i sitt esse. S& enkelt men ack sé gott!

INGREDIENSER

4 bitar torskrygg
salt
4 st kokta agg
3 hg farska rakor, skalade
1 nave farsk riven pepparrot
1 kruka dill
300 g smor



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 150 grader.

Dela varje agg i 8 bitar och skar dillen grovt. Blanda agg, rékor, dill och
pepparrot i en skal.

Smalt sméret i en kastrull pa hég varme. Nar smoret smalt sé vispar du hela
tiden tills smoret borjar skumma och du ser att det barjar bli brynt. Nér du ser
att sméret ar gyllene tar du kastrullen frén varmen.

Salta torskryggen. Hetta upp en stekpanna med en rejal klick smor och lat
torsken f& farg p& bada sidor, lagg sedan pé& en plat och satt in i ugnen pa
150 grader tills den héller 52 grader innertemperatur (ca. 8-10 minuter).

Servera med rak- och dggblandningen, generdst med brynt smér och pressad
eller kokt potatis.



