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TORSKRYGG MED MUSSELSAS, SPARRISBROCCOLI

Recept pa torskrygg med musselsas, sparrisbroccoli och saltrostad potatis. Nar fisken lattrimmas blir den vit och skivig
och far jamn och mild salta. Musselsasen far god smak av curry och tomatpu

Ingredienser

Gor sa har

800 g potatis, mjolig
2 dl grovsalt

5 st radisor

4 bitar torskrygg

5 dl vatten

1,5 msk salt

1 msk strésocker
900 g musslor

2 st schalottenldk

2 klyftor vitlok

1 msk smor

1 krm curry

2 tsk tomatpuré

1 dl vitt vin, torrt

1 dl vispgradde

1 tsk maizena

200 g sparrisbroccoli
2 msk graslok

1. Satt ugnen pa 225°. Bred ut grovsaltet i en form och lagg i potatisarna.
Baka dem mitt i ugnen ca 40 min. Hyvla radisorna pa mandolin eller skiva
tunt. Lagg dem i isvatten ca 30 min sa att de blir krispiga.

2. Blanda vatten, salt och socker, ror tills salt och socker smalter. Lagg i
fisken och lat sta 20 min.

3. Skrapa musslorna under rinnande kallt vatten. Slang trasiga musslor och
de som inte sténger sig ndr man knackar pa skalet.

4. Skala och skiva 6k och vitlok. Fras I6ken i 1 msk smor. Tillsatt curry och
tomatpuré. Hall pa vin och gradde. Koka upp och lagg i musslorna. Koka dem
under lock 5 min.

5. Ta upp musslorna och slang dem som inte 6ppnat sig. Tack dem sa de
halls varma. Sila musselbuljongen. Koka ihop buljongen ca 2 min. Red av
med Maizena utrord i lite vatten. Vispa ner 2 msk smor.

6. Forvall broccolin 3 min i lattsaltat vatten. Lat rinna av och tack over sa den
haller sig varm.

7. Ta upp och torka av fiskbitarna. Koka upp en bottenskyla vatten med 2 msk
smor i en vid kastrull. Lagg i fisken, lagg pa lock och dra kastrullen fran
varmen. Lat std ca 4-5 min, tills fisken ar vit och fast, 55-58° innertemperatur.

8. Ta upp rédisorna ur isvattnet. Blanda dem med grasléken. Lagg upp fisk
med musslor och sas runt om och radisor dverst. Servera potatis och
sparrisbroccoli till.



