Manedens opsKrift e peomer-10-15min
Rimmet torsk med vagtelwg
0g sennepsflode

Ingredienser

400 gr torsk
4 vagtelaeg
1 redbede
kapers

frisk dild
flagesalt
peber

Sennepsfiode:

2 dl flede

1 spsk grov sennep

saft og revet skal fra 1 citron
flagesalt

peber

Lynsyltede sennepskorn:
2 spsk sennepskorn

0,5 dl lager eddike

0,5 dl sukker

2 spsk vand

1 knsp flagesalt

1. Prep: Renger din torsk og frys den i minimum 24 timer. Nar den er teet op, vender du
den i blandingen med sukker og salt, hvorefter du pakker den ind i film. Stil den s& pa

kel i 3 timer. Nar den er klar, skyller du den kort under koldt vand og dupper den med
keokkenrulle. Skeer den si i fine skiver. Skreel redbeden, brug evt. et mandolinjern til ultra
tynde skiver. Kom dem i en skal med iskoldt vand og isterninger, sa de bliver helt sprede.
For servering tager du dem op, dupper dem kort pé et stykke kekkenrulle.

2. Lynsyltede sennepskorn: Eddike, sukker, vand og salt koges op i en lille gryde - smag
det til med salt og sukker. Hzeld det over sennepskornene i en lille skél, og lad dem kole
helt af - s3 er de klar.

3. Sennepsflade: Rer alle ingredienser godt sammen og stil pa kel. Den skal gerne tykne
lidt.

4., Vagteleeg: Leeg dem forsigtigt i en gryde med kogende vand i 4 minutter. Kom dem
derefter direkte i en skal med iskoldt vand og isterninger. Det ger det lettere at pille dem.

Denne ret er perfekt til julen og nytéret - og den perfekte champagnestund med de
mennesker, du holder af. Forst anretter du den rimmede torsk, fordel s& sennepsfleden
genergst over. Redbedeskiverne fordeles oven pa i et fint menster, og til sidst fordeler du
dine vagtelzaeg, delt i halve, de syltede sennepskorn, kapers, den friske dild og masser af
flagesalt og peber.

Tip! Hav gerne en citronskive klar, hvis du er til endnu mere syre.

Se flere opskrifter pa mamabrown.dk

champagne/assen



