Torskrygg med
ugnsbakad spetskal
och champagnesas

Av: Catarina Kénig ~ Fran: Nyhetsmorgon
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Hirlig huvudratt pa torskrygg med ugnsbakad spetskal,
hasselndtter och skummig champagnesas. Ett riktigt

lyxigt och snabbt recept pa bara 30 minuter!

Tips av kocken!
Nar jag bjuder pa fisk ser jag alltid till att ha tallrikarna i

ugnen en stund innan sa att maten haller sig varm ldngre.

Framforallt fisk som svalnar snabbt.

Ingredienser

s K

Torksrygg:

600 g torskrygg (i bitar)

smor, att hyvla éver

salt

Ugnsbakad spetskal med brynt smor &
hasselnoétter:

1 spetskal (stor och skureni 1,5 cm tjocka runda
skivor)

100 g smor
1 tsk Kikkoman sojasas

2-3 msk hasselnétter, rostade och hackade

Champagnesas:

1 bananschalottenldk, finhackad (stor)

1 msk smér, att bryna I6ken i

2 dl champagne (eller mousserande gér bra)

1 d| fiskfond (hemkokt (el 1 msk koncentrerad
fiskfond))

1 msk rodvinsvindger
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Gor sa har

1

Sas
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Lagg torskryggenien ugnsform med skinnet nedat.
Salta det vita fiskkottet och lat sté och dra i kylskapet

ca 15 min.

Skar spetskalen tvars dver sa att du farca1,5cm
tjocka runta "puckar” med ca 8-10 cm i diameter.

Ligg pa en plat med bakplatspapper.

Bryn smoret forsiktigt gyllene och tillsatt rostade

hasselndtter och soja.

Pensla det brynta hasselnétssmoret pa
spetskalspuckarna, salta och lat sta en stund for att
dra. Under tiden — bdrja med sasen.

Skala och finhacka en stor banan shalotenldk, fras
den forsiktigt i en klick smor i en kastrull pa medelhdg

varme.

Nir Ioken &r glansig och lite mjuk, tillsétt vinet och |at
koka ner till halften. Tillsatt fond, rédvinsvinéger och

gradde. Lat koka 3-4 min sa den far reducera ner lite.

Ta kastrullen lite at sidan och mixa sasen slat. Sila
sedan av sasen sa alla ”16k-bitar” tas bort.

Smaka pa sasen och tillsatt ev mer gradde. Smaka

upp med salt och nymalen svartpeppar.

Innan sasen laggs upp pa tallriken tillsatt en skvatt

mjslk innan mixning, da blir den skummig och fin.

Torsk och spetskal

Satt ugnen pa 200 grader och sitt in spetskalen i ovre
delen av ugnen, lat ga pa 200 grader i 15 minuter och

sink sedan graderna till 120 grader.

Hyvla en skiva smor éver varje torskryggsbit och satt

in i ugnen nar graderna gatt ner till 120.
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1 krm svartpeppar, nymalen
0,75 tsk salt

0,5 dl mjolk ((tillsatts innan slut-mixning for att fa en
extra skummig sés))

2 dl gradde

Dekoration:

dill

Spara
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Sitt in formen med torskryggarna i ugnen pa nedre
delen (nedanfor spetskalen) och lat ga tills fisken far
en innertemp pa 47-48 grader. (Anvand garna

termometer).

4 Tips! Sjalvklart kan du sous vide’a torsken, gor det da

med din cirkulator installd pa 48 grader och lat fisken

g4 i ca 25-30 minuter.

Servering

1

Lagg upp den gyllene ugnsbakade spetskalen snyggt
pa en tallrik, 14gg en fin bit torskrygg (utan skinnet)

snett uppe pa. Skumma upp sdsen med mixern och
skeda snyggt dver anréttningen.

Dekorera med en dillkvist och servera direkt.

Smaklig spis!
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