Sandgﬁrden Varmroget torsk Tilberedning
5 personer Torsken skeres i 5 passende stykker

v/Kurt Kjer 1 spsk. bagesmuld kommes i bunden af en rygeovn.
Badevej 12, Sendervig Ingredienser Torskestykkerne lzgges pa risten.
6950 Ringkebing 500 g torskefilét Der legges et fugtigt kleede over torsken, der ryges
TIf. 97 338399 Y2 dl olie over aben ild (gaskomfur eller over rygeovnens spri-
1 spsk. begesmuld tapparat) ved svag varme i ca. 5 minutter.
sale, hvid peber Dernast szttes rygeovnen ind i en almindelig ovn,
I rygeovn “kasper roghat” hvor torsken ryges ferdig i ca. 5 minutter ved 200
1 fugtigt klede grader.
lidt tang Ved tilberedning af saucen:

Hak lpget fint og sautér det i lidt smer,

Sauce tilset hvidvinen.
4 dI fiskefond
1 dl flode skefond og kog ned sammen med fleden, sa
1 skalottelog 1sen bliver cremet.
1 gulerod Urterne skeres i julienne og blanceres.
1 porre (kung Tomaten bldceres. Skind og kerner skares fra og
i;ofﬁa}: 4 ! ( ' S ___',,_' omatk@de%s es i tern. Julienne urter anrettes i
2 dl hvidaes dten og tang g tomat rundt om.
smor .

Hurra for Fisk

Hvide Sande Kogebogen




