" BACONLINDAD TORSKRYGG MED RODVINSKOKT ‘SMALOK

10 personer

1,2 kg torskrygg
1 liter rodvin
400 gr parllsk
20 skivor bacon
sSmor

salt och peppar
timjan

maizena mjol
basilika firsk
broccoli

1 msk socker

Smaksdtt fiskbitarna med lite salt och peppar.
Linda 2 baconskivor runt var och en och fist

ihop dem med en tandpetare.

Bryn fisken s& att den far-en fin farg. Efterstek
i 175 gr ugn ca 10 minuter.

Frds upp pdrlloken i lite smor och 1 msk socker.
Tillsdtt vinet och 14t reducera till hilften.

" Smaka av med salt, peppar och lite timjan.

Red av sdsen med lite maizena mjol.

_Vispa ner ordentligt med rumstempererat smor i ssen.

Garnera med broccoli och en kvist basilika.

DUCHESSEPOTATIS

Ca 18 potatisar

4 Hggulor

5 msk olja

salt och lite muskot

‘Skala ‘potatisen och koka den mjuk. : :
Kor potatisen till mos i mixer, tillsdtt dggulorna och oljan.
Krydda blandningen. ; '

Spritsa ut rosor p& en plat och griddda i 225 gr tills

- duchessepotatisarna fatt vacker farg.



