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Baconstekt torsk, jordskokkskum og eple/lgk ragu

400 g skinn- og benfri torskefilet
8 stk skiver bacon

200 g jordskokk

1 sjalottlok

1,5 dl flote

2 dl melk

1 dl kyllingbuljong
50 g usaltet smor

2 2 lek
2 /2 gronne epler
1 V4 dl solsikkeolje

Skjcer torskefileten i stykker @ 100 g. Legg bacon pé den ene siden av fisken og rull sammen.
Stekes pa baconsiden i varm stekepanne med solsikkeolje. Bakes deretter i ovnen pé 150 grader,
til en kjernetemperatur pa 42 grader.

Jordskokkene skrelles og deles opp i terninger. Fres deretter jordskokker og sjalottlek raskt i en
kjele. Hell pé flate, melk og kyllingbuljong. La det koke til jordskokkene er more. Miks suppen

med en stavmikser. Siles gjennom en fin sil. Miks til slutt inn smaret med stavmikser og smak til
med salt og pepper.

Loken kuttes i tynne strimler. Freses i solsikkeolje til den er myk. Riv skrelte epler pd riviern og
tilsett i pannen. Nar eplene er i, ma det ikke koke! Smak til med salt og pepper.

Drikke

Rosaura, Beneventano Rosato 2009, Feudi di San Gregorio ( passet ikke scerlig godt)



