Torskrygg med ansjovissmor
och skaldjurskrokett

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Denna ratt har en viss fyllighet och passar darfér bast tillsammans med en mer mogen
och utvecklad champagne, exempelvis Bollinger La Grande Année. Syran i
champagnen méter den syrade I6ken och lattar upp fetman i det brynta sméret.

INGREDIENSER

4 bitar torskrygg & 100 g
salt och smor

Skaldjurskrokett

120 g potatis, mjslig sort

35 g vasterbottensost

35 g rakor, skalade

35 g krabbkatt

1 st aggula

1 st agg

1 dl vetemial



1 dl strobrod

olja till fritering

Syrad schalottenlok
1 st schalottenlok

2 msk champagnevinager

2 msk vatten

3 msk strosocker

salt

Brynt svamp
120 g svamp (ex kantareller och karljohan)
1/4 gul l6k
1 stycken vitloksklyfta
olivolja, smér och salt

Brynt ansjovissmor
60 g smor

3 st ansjovisfiléer

GOR SA HAR

Skaldjurskrokett: Skala och koka potatisen mjuk i vatten. Hall av vattnet och
pressa potatisen. Riv ner Vasterbottensosten och tillsatt aggulan. Hacka och
blanda ner rékorna och krabbkéttet. Blanda alltsammans ordentligt och rulla
sedan bollar som ar cirka 223 cm i diameter. Vispa Ggget latt i en bunke;
placera midlet och strébrédet pa? varsin assiett. Panera kroketterna forst i
miolet, sedan i Ggget och darefter i strobrédet. Upprepa sedan proceduren i
agget och strobrodet.

Syrad schalottenlék: Skala och skiva schalottenldken tunt. Koka upp vindger,
vatten och socker med en nypa salt. Lagg sedan ner den skivade |dken och
koka upp pa? nytt. Lat sedan svalna.

Brynt svamp: Ansa och skar svampen i mindre bitar. Finhacka 18k och vitlék.
Stek svampen i olja tills svampen har fatt en brynt farg; lagg dé ner smér, lok
och vitlék och stek i ytterligare cirka 2 minuter.

Brynt ansjovissmér: Lagg smoret i en kastrull och koka det pé hégsta
temperatur tills det borjar bli latt brynt och dofta nétigt; lagg dé ner
ansjovisfile2erna i smoret.

Varm ugnen till 150°. Lagg torskryggen i en ugnsfast form och salta fisken.
Hyvla &ver lite smér och ugnsbaka i cirka 15 minuter, tills innertemperaturen
ar 45°.



Hall bort lagen frén den syrade Iken. Varm frityroljan till 170°. Fritera
kroketterna tills de @r gyllene och har en knaprig yta. Lagg upp torsken pé
tallrikarna och hall éver det kryddiga sméret. Lagg pé kroketten, den brynta
svampen och stré dver den syrade I6ken.Receptet ar skapat av Mattias Larsson



