Kogt torsk med sennepssauce

Mandag 4. marts 2024

Ingredienser

4 skiver torsk
% dl. hvidvin
1 lgg i skiver
5 hele peberkorn
2 laurbarblade
salt
1 skive citron
lidt vand

200 gr. rogn
Sauce

50 gram smgr
50 gram hvedemel
1 1. meelk
Y dI. fiskefond
(det torsken er kogt i)

1 kilo kartofler
persille
syltede rgdbeder
250 gr. bacon
6 &g
hgvlet peberrod
Hakket persille

Smagr

fisk
03-03-2024

Fremgangsmade.
Et ovnfast fad smares og fisken leegges i .
Drys salt over kom lgg, citron, laurbarblade og
peberkorn ved.
Hzeld hvidvin og vand pa.
Smar et stykke bagepapir og laeg det pa.
Seet fisken i ovnen ved ca. 150 grader i ca.% time
eller til fisken er fast at maerke pa.
Rognen pakkes i bagepapir der bindes med en
snor.
Det er for at holde pa rognen og forhindre den i at
springe. Kog rognen stille og rolig 20-25 minutter
afhaengig af starrelsen, og lad den treekke i vandet.
Saucen
Smelt smarret i en gryde tilseet mel og bag det
igennem.
Held meaelken i lidt efter lidt.
Nar fisken er feerdig haeldes lidt af vandet fra den i
saucen.
Smag til med salt og fiskesennep.
Kog &ggene 10 minutter afkal dem hvorefter de
hakkes.
Hak redbederne.
Kartoflerne serveres som pillekartofler.

Server evt. smgrsauce til.



