Stekt torsk med brynt smor och potatispuré

Vinforslag: Lotima Ivory 2021
4 port.
Stekt torsk
800 g torskrygg MSC-markt, med skinn och utan ben
Grovt havssalt
Nymalen svartpeppar
Olja till stekning

Potatispuré

500 g fast potatis tex mandel eller Amandine
4 vitloksklyftor

2.5 dl mjolk

smor och salt

Baconsmor

100 g bacon

100 g osaltat smor

1 msk sojasas

1 bananschalottenldk

1 vitloksklyfta

0.5 tsk riven ingefara

4 msk farska orter tex graslok, korvel, persilja mm
3 msk lingon (finns i frysdiskarna i detaljhandeln)

Torskrygg

Skrapa skinnet fritt fran fjall. Stro riktigt med grovt salt pa kottsidan och lat vila 20 minuter. Skolj torsken
under riktigt med vatten och klappa den torr med hushallspapper. Skar torsken i 4 lika delar. Peppra latt
och stek fisken med skinnsidan nedat i stekpanna med en klick olja. Nar skinnsidan ar knaprig ca 5
minuter tar det, vand fisken och stek ndgra minuter pa andra sidan. Fisken ar klar i samma 6gonblick som
fiskkottet andrar farg fran glansigt till vitt under stekningen. Karnan ska fortfarande vara glansig. Tips! Byt
ut torskrygg till skrei eller lubbfilé.

Potatispuré

Skala potatisen och vitloksklyftorna i mjuka i saltat vatten. Sila och Iat anga torrt.

Pressa potatisen med en potatisstot sa att alla knutor férsvinner. Rér ner smor och mjoélk, salta. Var
forsiktig med saltet eftersom fisken och baconsmaéret ar salta. Tack kastrullen med plastfolie for att halla
varmt.

Baconsmor

Skar bacon i sma bitar och knaperstek det. Bryn sméret i en kastrull sa det blir nétigt och brunt. Tag av
kastrullen fran varmen och rér i soja, finhackad schalottenlok, vitlok och ingefara. Ror forsiktigt ned det
stekta baconet.

Infér servering
Varm baconsmoret forsiktigt pa spisen pa lag temperatur,
Lagg fisken pa tallriken med en klick potatispuré bredvid. Hall pa baconsmér och garnera med lingon och
finhackad persilja. Smkaklig spis!
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