A

FISK & SKALDJUR

Sejrygg med rakrora och brynt smor

Ingredienser for 4 personer

800 gram Sejrygg (be oss dela den i lagom stora portionsbitar om du vill)
400 gram av var hemgjorda rakrora

100 gram smor

Vitpeppar

Potatis

Ingredienser till en sallad

S& har gor du

1.

Lagg fisken pa ett stort fat och gnid in med rikligt med salt (torrimma) och lat
fisken rimmas i minst 30 minuter.

2. Torka av Sejryggen och lagg den i en form. Peppra.
3.

Baka fisken i mitten av ugnen i ca 125 rader tills innertemperaturen nar

48 grader (anvand en termometer pa fiskbitens tjockaste del).

Bryn smoret: lagg smoret i en kastrull och smalt det pa hdog varme. Fortsatt att
varma smoret under vispning till det har fatt en gyllenbrun farg och nétig doft.
Lagg upp den fardiga fisken pa en tallrik och toppa med rakréran och brynt
smor.

Servera med nykokt potatis och en gronsallad.



