Laxinlindad torskrygg med grénkals timbal

For 8 personer

1200 g torskrygg(8 bitar a 150 g)
8 skivor kallrokt lax ca 100 g

8 msk riven pepparrot

smdr, olivolja

salt, peppar

Timbal

1000 g fryst, tinad hackad gronk:l
6 iigg

4 msk vispgriidde

1-1,5 krm kajennpeppar

100 g lax- eller forellrom

Fléddersas

1 16k

200 g rotselleri

4 dl vitt vin

2 msk vit balsamviniiger
6 dl vispgridde

6 msk konc. Fliderblomssaft

Gor sa har:

1 Timbal: Siitt ugnen pa 150 grader. Hiill av viitskan frin gronkélen och krama ur den. Mixa
den fint med stav mixer eller matberedare.

2 Vispa ihop édgg och griidde , blanda i gronkalen. Tillséitt kajennpeppar 4 krm salt och 2 krm
peppar och fordela smeten i 8 smorda ugnssikra formar (4 ca 1,5 dl). Griidda i vattenbad ca
40 minuter, tills de har stannat.

3 Sas: Skala och hacka loken. Skala och skiir rotsellerin i cm-stora bitar. Friis nagon minut i 2
msk smor i en kastrull. Tillséitt vin, vinéiger, 1 tsk salt och 2 krm peppar. Lat sjuda ca 20
minuter.



4 Mixa med stavmixer eller matberedare. Tillsiitt gridde och flidersaft. Lat sjuda nagra
minuter.

5 Skiir torsken i 8 bitar. Liigg dem i en ugnssiiker form. Krydda med salt och peppar.

6 Liigg en skiva lax pa varje torskbit. Still in i ugnen(150 g) tills fisken ir firdig, ca 15
minuter.

7 Stjiilp upp timbalerna pa tallrikar och toppa med lax- eller forellrom. Ligg upp fisken

bredvid och toppa den med nyriven pepparrot. Servera med flidersisen och giirna kokt
potatis.



