


Torsk med graddkokt savoykal,
bacon och rarérda lingon

4 port.

Ingredienser: GOr sa har:

1 pkt Bacon Tarna baconen. Lagg i det i en het panna och
Rardrda lingon bryn tills det fatt fin farg och bérjar bli knaprigt.
2,5 dl lingon farska eller ~ L&gg upp pé ett fat med hushallspapper och
frysta lat fettet rinna av pa detta.

1 dl socker Ar lingonen frysta sa tinar du dem forst.
Torskrygg Blanda med socker i en skal, lite i taget il

4 st torskrygg ca 800g lagom s6tma enligt egen smak. Ror sakta om
1 msk smor tills sockret 16st sig.

salt o peppar Salta fiskbitarna pa bada sidorna. Hetta upp
Graddkokt Savoykal stekpannan och tillsatt smoret. Lat det smalta
5 dl gradde och lagg sedan fisken med kéttsidan nerat.
500 g savoykal finstrimlad Bryn i nagra minuter och véand sedan fisken
50 g smér nar den fatt en gyllenbrun yta. Ta bort fran
salt o peppar stekpanna och placera fisken i ugnssaker

form och placera i ugnen tills den har natt en
innertemperatur pa 56-58 grader, cirka 8-10
minuter pa 150 grader.

Under tiden torsken tillagas sa fraser du
savoykalen i smor. Hall dver gradden och lat
koka ihop till en stuvning. Salta och peppar.
Lagg upp den graddkokta savoykalen pa en
tallrik. Placera torsken pa kalbadden. Strossla
over knaperstekt bacon och lingon. Servera.
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