
Torskrygg rn*d vd.sterbott€np,s6s, brym't s§?ör, §yräd rädlök och gröne ärtor

4 port

. 600 g torskrygg (150 g/person)

. smör

. fiirsk timjan

. 0,1 hg smör

Våsterbottenrspurå

. 8 rnedetstcra protalisar

n 2 dl cröme fraiche

" 1,5-2 dt grädd-r.njolk

' 200 g västerboltenscst, riven

" Ca 50 gr srnör

. sali och viipeppar

e Gröna iirtor

n Syrad rödlök

. Yäst=iL:ctten,=ostpure
Skala och ilgia pctetjsen i rninCre bitai. S(ölj a,r i kal;i',iari3i, så afi
siä:xelsen iö,.svlnner" Koka poriailsen ca 18-20 rri;^l tills eI-l sticka går
lätt ig3;':oi'rr. i-läll av potaiisen och ,c,'essa den,genorn en potaiispress
ner i en kasti'uli. Värm grädd-u^njölk rned en kiick smör.

" Tiilsät: cföL.ite fraicne, niven västerhottensost oah häli i gräCdrnjölxen
suoc3ssi,.,i (bäitre atrl ta för'åite väiska än för mycket så r<an nnan

känna sig f,'am s3n il: räii konsisiens).
. Srnaka upp med salt och vitpeppar.

'Torskryg§

Lagg upp fiskfileerna på en ugnsform t-ägg på err skiva srnör på varje, en:

iim;ankr.,lsicch skjutsa in iugnerr pa125 gradei"ica 20-25 rnin. K.önfisken

riil räit i,"lnartamperatur, torskrygg 50 gr"ader. Bryn smönet

1..ägg '.,3!, iå ia{)rikai" n'e,C gnöna är"tor, brynt srnör och s3'raC rödlök.


