FISK

Rod fisk med

balsamicomarinerade

gronsaker

Kock: Monika Ahlberg Tid: 35 min Portioner: 4

Vacker fisk som lagar sig sjclv. Serveras med kokt potatis och balsamicomarinerade
morotsslantar och sockerarter. De marinerade gronsakerna ar ett gott tillbehdr som
passar till det mesta.

INGREDIENSER

600 g torskfilé
flingsalt och nymalen svartpeppar
smor till formen
2.5 dl matlagningsgradde
1.5 dl aivar relish
1.5 dl finhackad persilja
1.5 dl riven parmesanost
Balsamicomarinerade morotsslantar och sockerdérter



3 mordtter
0.5 purjoldk
1 paket sockerarter (150 g)

1 tarning hons- eller grénsaksbuljong

3 msk vit balsamvinager
6 msk olivolja
flingsalt

Garnering
nagra kvistar farsk timjan

GOR SA HAR

Fisken: Varm ugnen till 225°. Skar fisken i bitar. Salta och peppra fiskbitarna
och lagg dem i en smord ugnsfast form. Vispa ihop gradde och ajvar relish.
Blanda ner persiljan och hall blandningen Sver fisken. Strd dver osten.
Gratinera i ca 20 minuter.

Koka potatisen i lattsaltat vatten.

Balsamicomarinerade morotsslantar och sockerarter: Skala och skar
mordtterna i 324 mm tunna sneda slantar. Strimla purjoléken p& snedden.
Koka morotsslantarna i vatten med en buljongtérning i ca 10 minuter. Tillsatt
sockerarterna och strimlad purjolok. Lat koka ytterligare 1 minut. Hall av
vattnet och lagg upp i en vacker skal.

Vispa ihop balsamvinager och olivolja och hall dver de varma grénsakerna.
Stré over flingsalt och rér om. Serveral

Servering: Garnera den rda fisken med négra kvistar timjan och servera med
nykokt potatis samt de balsamicomarinerade grénsakerna.



