Manedens opskrift:

Torsk, asparges og friskbaelgede eerter vil lege med boblerne i dit
glas, imens fedmen fra saucen vil forenes med helheden. Hér er
et bud pa en hovedret til din naeste champagne-stund.

Du far her min opskrift pa Torsk med Asparges til 2 personer:

400 gr torskefilet

600 gr nye kartofler

200 gr gronne asparges

200 gr friskbzelgede erter (skal ikke koges)
4 dl grontsagsbouillon (1 terning)
4 dlflede

30 gr smor

4 spsk hvedemel

citron

olivenolie til stegning

frisk dild

salt/peber

Start med at skylle dine kartofler og seet til kog i en gryde. Oplgs
imens bouillonterning i 4 dl kogende vand. Rens, skyl og ter
torsken. Skeer den i mindre stykker. Bland lidt hvedemel, salt og
peber sammen i en skal. Vend torsken heri. Steg torsken ved
jeevn varme til den er gylden. Skyl asparges og skaer det nederste
af. Overhaeld dem med kogende vand i en skal. Lad dem ligge i

5 min. Skaer dem i sma skiver, paneaer toppene, som bruges hele.

Sauce: Lav en opbagning pa hvedemelet, nar smarret er smeltet.
Tilsaet bouillon lidt efter lidt under konstant piskning. Tilsaet fladen
pa samme made, til du opnar den konsistens, som du gnsker.
Smag til med citron, salt og peber.

Anret torsken pa kartoflerne og top af med de friskbaelgede eerter,
asparges, den hvide sauce, lidt revet citronskal og frisk dild.

Velbekomme & a biento6t!

Se flere opskrifter pa www.mamabrown.dk




