Tisdagen den 22/9
Varmratten tillagades av Gustav, Kjell och Toirbjorn

Rimmad torsk med beurre blanc

4 portionen

Ca 600 - 800 gr. torskrygg, garna med skinn
1 dl salt

1 L vatten

300 gr korsbarstomater, blandade farger

1 schalottenlok

Beurre blanc

2 klyftor vitlok 1 dI torrt vitt vin

5 kvistar farsk timkan 1,5 msk vitvinsvinager

3 msk olivolja 2 schalottenldkar

3 tsk sherryvinager 250 - 300 gr smor

salt 1 knippe graslok, finskuren

svartpeppar Citronsaft, farskpressad
salt

Gor sa har

Torsk

Satt ugnen pa 125 grader

Ro6r ut 1 dl salti 1L vatten i en bunke och lat torsken rimma i ca 15 minuter i
rumstemperatur.

Skala och skiva schalottenldk och vitlok tunt. Halvera tomaterna

Lagg tomater och 10k, vitlok och repad timjan i en ugnsform. Ringla 6ver olivolja och
sherryvinager.

Lyft upp och skélj av fisken. Klappa torrt med hushallspapper

Lagg fisken ovanpa tomaterna . Tillaga i ugnen ca 25-30 minuter, eller till en
innertemperatur pa ca 50 - 52 grader

Beurre blanc

Skala och finhacka I6ken, Lagg i en kastrull med vinager och vin. Lat sakta koka tills
nastan all vatska kokat in

Spad Iokskyn med tarnat smor. Den skall bara nastan koka. VISPA hela tiden.
Sasen kommer tjockna allt eftersom smoret tillsatts.

Ror ned grasloken.

Smaka av sasen med lite pressad citronsaft och salt.

Skeda smoret dver torsken och tomaterna vid servering.

Beaujolais Royal

Frankrike, Bourgogne, Beaujolais

Bérig smak med inslag av skogsbar och farska orter.
Alkoholhalt 12,5 %
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