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Kokt rimmad marinerad
torsk samt ljummen sallad
med limedressing

av Jonas Dahlbom
Nyhetsmorgon, 2007-11-15
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Ingredienser
Gor si har

Ingredienser
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600 g torskrygg

1 msk salt

1 krm peppar

1 msk socker
lite vatten

10 kokta potatisar

8 sparrisar

2 rodlokar

2 inlagda paprikor
Limedressing:

1 aggula

1 msk senap

2 msk vatten

5 msk olivolja

1 lime, saft och skal

0.5 chili

0.17 kinesisk vitlok, eller 1 vitloksklyfta
blandad sallad, t ex rosso, ruccola

Gor sa har

Rimma torsken
gnid in socker, salt och peppar. Med en skvitt vatten gar det lattare. Lat fisken ligga en

timme.
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Skir av knoppen pé sparrisen och dela potatisen.

Hill olja i en varm panna. Lagg i sparris och potatis.

Fortsitt med den inlagda paprikan. Skala och skiva rodloken och lagg dven den i
pannan. Salta och peppra.

Medan det friser en stund till, tillred limedressing

Hill dggula i en liten skal, fortsitt med senap och vatten. Vispa och tillsdtt under tiden
oljan - lite i taget. Riv i vitlok. Pressa i limesaft och riv i limeskal (akta er for det vita,
det 4r beskt). Dela pa chili och grép ur kiirnorna med en potatisskalare och skiva chilin
i sm4 rundlar. Hill chilin i skilen och vispa runt lite till. Limedressingen ar klar.

Dra av pannan (om ni inte redan gjort det) — det passar bra att servera salladen
ljummen.

Anga torsken i 10 min. Om ni inte har &ngmajligheter, sé sitt in i ugn pd 150 grader
med ett vattenbad under.

Precis innan servering kan man pensla pa lite av paprikalagen pa fisken. Gott!

Servera fisken med den ljumma salladen, dressingen samt t ex lite rosso och ruccola.

ANNONS:
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