Torskgomma

Antal portioner: 4 stora

400-500g  Torskfilé

4 st. Potatisar

300 g Jordartskocka

ca 20 st. Blamusslor (Farska eller forkokta fran frysdisken)
400-500 g Rimmat sidflask

2 st. Mordtter (stora)

1 st. Purjolok (Liten)

8 st. Champinjoner (Stora)

4 storamsk  Smor
Smorpapper stora ark, steksnére

Chévreskum

350 ¢ Chévre (eller efter smak)
5dl matlagningsgradde

2dl Mjolk

1 st Fiskbuljongtarning

Lagg upp allt i sma skalar efter hand det blir fardigt, for enkelhetens skull

Gor sa har
1. Skar sidflasket i tarningar, Stek sidflasket val.

2. Skar champinjonerna i bitar och stek i smoér.

3. Skala och skar potatisen och morétter i fina stavar,
stek tills den har mjuknat lite (inte helt fardiga)

4. Skala och skar jordartskockorna i sma stavar,
stek tills den har mjuknat lite (inte helt fardiga)

5. Gor fina strimlor av purjolok. Stek en kort stund i smor
6. Skar torsken i lagom sma bitar.

7. Ta ur blamusslorna fran natet och hall ut i diskhon. Alla som inte stdngs nar du knackar pa dom
eller ar stangda ska slangas. (Dom forkokta frysta behdver man inte gora detta med.)

8. Gor i ordning fiskpaketen enklast genom att lagga ett stor bit smérpapper i en djup tallrik/skal.

9. Dela upp alla ingredienser du har, i de fyra paketen du forberett,
Overst lagger du den raa torsken och en klick smor.

10. Knyt paketet med steksnoret, ett par varv, med en enkelknut och rosett.

11. Placera paketen pa en ugnsplat och baka paketen i 225 grader ca 20-25 min.
Ar du osaker kan du forsiktigt 6ppna ett paket och se om torsken ar klar
och dom farska musslorna har 6ppnat sig.

Under tiden gor du Chévre skummet

12.Koka upp gradden, mjélken samt buljongtarningen.

13. Tillsatt Chévre och ror runt.

14. Lat std och smaputtra en stund och vrid sedan av plattan.

15. Innan du serverar, varm upp sasen och skumma garna till den med en stavmixer,
for det fina utseendets skull.

16. Servera fiskpaketen odppnade pa en djup tallrik. Vid servering knyts paketet upp
och Chévre skummet halls pa med en soppslev. Ca 1,5 dl per person.



