
Laxinlindad torskrygg med gr6nkils timbal

Fiir 8 poraoner
12m g torskrygg(8 bitar 6 150 g)

8 skivor kallr0kt lax ca 100 g

I msk riven peppnrrot

smdr, olivolja

salt, peppar

Timbal
1000 g fryst, tinad hackad grdnk$l

6 iigg

4 mskvispgridde

1 - 1,5 krm kajennpeppar

100 g lax- eller forellrom

Fliidersds
1t6k

200 g rotselleri

4 dlvittvin

2 msk vit balsamviniiger

6 dl vispgrlidde

6 msk konc. Fliiderblomssaft

GiSr st hdr:
I Timbal: Siitt ugnen pfl 150 grader. Hiill av vitskan frin gr0nkilen och krama ur den. Mixa
den lint med stav mixer eller matberedare.

2 Vispa ihop flgg oeh grlidde , blanda i grOnhilen. Tillslitt kajennpeppar 4 krm salt och 2 krm
peppar och fiirdela smeten i 8 smorda ugnssikra formar (6 ca 1,5 dl). Griidda i vattenbad ca
40 minuter, fills de har stannat

3 Sis: Skala och hacka liiken. Skala och skflr rotsellerin i cm-stora bitar. Friis nflgon minut i 2
msk sm6r i en kastrull. Tillsiitt vin, vinflge4 1 tsk salt och 2 krm peppar. Lit sjuda ca20
minuter.



4 Mlxn med stavmixer eller matberedare. Tillslitt grfidde och flfldersaft. Llt sjuda nflgra
minuter.

5 Skf,r torsken i 8 bitar. Liigg dem i en ugnssiker form. Krydda med salt och peppan

6 Lf,gg en skiva lax p& varje torskbit Still in i ugnen(150 g) tills fisken flr fflrdig, ca 15
minuten

7 Stjfilp upp timbalerna pfl tnllrikar och toppa med lax- eller forellrom. Lilgg upp lisken
bredvid och toppe den med nyriven pepparrot Servera med flfldersflsen och gflrna kokt
potatir.


