Bakad torskrygg med vitvinssas och grasloksolja
4 port. Filip Fastén, 2014.

600 g skinnfri torskrygg, skreitorsk
9 dl vatten
1 dl salt

VITVINSSAS:

4 dl vispgradde

1 vitléksklyfta

2 schalottenlokar

2 lagerblad

3 dl vitt vin

1 msk osaltat smor

2 ansjovisfiléer

saften av % citron

1 krm riven muskotnot

GRASLOKSOULJA:
1 dl matolja
1 kruka farsk graslok

KARAMELLISERAD LOK:
3 gula Iokar
1 msk osaltat smor

SVARTKAL:
100 g rensad svartkal

2 msk osaltat smor
¥ tsk salt



GOr sa har .

Borja med grdsloksoljan. Varm oljan till ca 37° och mixa slat tillsammans med
graslok. Hall grasldksoljan en sil med hushallspapper. Lat rinna av och spar till
senare.

Ror ihop vatten och salt, lagg fisken i lagen ca 10 minuter. Sitt ugnen p3 80°.

Hall gradden i en kastrull och koka ner till halften pa svag viarme, ca 30 min.
Skala och hacka vitlok och schalottenlok. Fras I6k och lagerblad i 1 msk smor i
en kastrull. Tillsatt vinet och koka ner till hilften, ca 30 min.

Ta upp fisken fran lagen, skélj och torka av. Skér fisken i 4 lika stora bitar. Ligg
bitarna i en ugnssaker form. Smorj ett bakplatspapper med 1 msk smér och
tack fisken. Tillaga i mitten av ugnen tills fisken har en innertemperatur pa 45-
50°, ca 35 min.

Sila vinblandningen och hall tillbaka vatskan i kastrullen. Tillsdtt gradden och
koka upp sasen. Hacka ansjovisfiléerna. Smaka av sdsen med ansjovis, citron
och muskotnot.

Skala och skiva l6ken tunt. Fras den i smér pé I&g virme under omrorning tills
den blir karamelliserad, ca 10 min. Skar svartklen i sma bitar och fras i smér,
salta.

Servera fisken med karamelliserad 16k, svartkal, vitvinssas och toppa med
grasloksoljan. Pressad potatis ar gott till.



