Ugnsbakad torsk sandefjordsas

Lyxigt med torsk och kramig sandefjordsas, Toppa med 16jrom eller rakor!

Du behéver

1 kg delikatesspotatis
500 g gulbetor

1 st broccoli

600 g torskfile

salt

150 g sockerartor

Sandefjordssas

1 dl gradde

1 dl creme fraiche

100 g smor

1 tsk dijonsenap

1 msk citronsaft

2 msk finhackad graslok
salt

svartpeppar



Garnering

50 g I16jrom eller stenbitsrom

knippe dill
Gor sa har

Koka potatisen mjuk i lattsaltat vatten, 1at anga av ordentligt. Koka

betorna mjuka, men lat en ra karna vara kvar.

Dela broccolin i mindre buketter pa langden. Koka dem mjuka i

|attsaltat vatten nagra minuter, l1at en ra kdrna vara kvar.

Satt ugnen pa 150 grader. Skar torsken i portionsbitar och salta

bada sidor latt. Lagg i en smord form, baka till en innertemperatur

na 56 grader.

Koka sockerartorna i lattsaltat vatten i nagra minuter, skolj i kallt

vatten

Sandefjordsas Koka upp gradde och creme fraiche. Tillsatt smoret

lite i taget under vispning. Tillsdtt dijonsenap och citronsaft. Ror
ner grasioken, men spara lite till dekoration. Krydda med salt och

peppar.

Garnering Garnera med |6jrom, dill och graslok.




