Torskrygg med féankal, brynt
smor och pepparrot

Kock: Michael Hoffman Tid: 40 min Portioner: 4

Torskrygg med brynt smér och pepparrot kan nog vara bland det godaste man kan éta
enligt mig. Hettan frén pepparroten tillsammans med det knackiga brynta sméret och
mjall torsk = ren magi.

INGREDIENSER

4 bitar torskrygg
salt
1 st broccolihuvud, delat i buketter
1 knippe rédisor, halverade
1 st fankal, strimlad
1 nave farsk riven pepparrot

1 kruka dill
300 g smor



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 125 grader.

Salta torskryggen. Lagg den sedan pd en plat och satt in i ugnen p& 125
grader tills den haller 48 grader i innertemperatur (ca 15 minuter).

Smalt sméret i en kastrull pa hég varme, nar sméret smalt s& 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.

Smalt en klick smér i en ny kastrull. Frés broccolin négon minut och ta i
fanké&len och radisorna, lat det frésa ca 1 minut och dra fran varmen. Smaka
av med salt.

Lagg upp lite fankalsblandning i botten pé en djup tallrik och lagg torsken
ovanpd. Toppa med farskriven pepparrot, brynt smér och dill. Servera som det

ar eller med kokt eller pressad potatis.



