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Ugnsbakad torsk med sdtpotatis

Ugnsbakad torsk med bruschettardra tillsammans med sotpotatis
Gor sa har:

Bdrja med att blotlagga bruschettamixen med lite olja, tomatpure,
vatten och salt, darefter far det sta till sig i 5 minuter tills det har blivit
en rora. For knappt 1 dl bruschettakrydda kan du anvanda 1,5 dl
vatten, 1 msk olja och 1-2 msk tomatpure beroende pa hur kraftig
tomatsmak du féredrar. Tillsétt mer vatten om du vill ha en mer flytande
konsistens.

Ingridienser

400 g Torsk Skolj darefter sotpotatisen for att darefter skara den i tunna klyftor

3 st Sétpotatis men behall garna skalet pa.

1 dl Bruschettakrydda

1,5 dl Vatten Skjutsa in de i ugnen pa ca 200 grader och lat de vara inne i ca
1 msk Olivolja 30 minuter. For att f& en extra knaprig yta kan du satta pa grillen sista 5
1-2 msk Tomatpuré minutrarna.

Forbered darefter torsken: Lagg fisken i en ugnsform som du har
haft lite olja i. Bred sedan ut bruschettaréran sa att du tacker fisken.
Om du vill gar det bra att gratinera den ocksad med lite ost som

topping.

Beroende pa tjockleken utav torsken kan du ha den i ugnenica
20-25 minuter for att den inte ska bli for torr.

\
J l A L N
CLASSIC
Bruschetta kryddmix med smak
avltalien. Fantastisk smakséattare till torskrygs:
fdr pesto, dip, séis och kryddning.

Bruschetta mix Classic
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