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M ad, der simrer 17. september 2015

Forret

Kogt torsk med marineret porre (4 personer).

Ingredienser:

1 stk. udskaret torsk pr. person, 1 stk. porre pr. person, laurbeerblade, hele peberkorn,
eddike, 750 ml eeblecidereddike, 210 g helkornssennep, honning.

Lav en marinade til porrerne: ror
aeblecidereddike og sennep sam-
men og smag til med honning (prev
med 2 spsk).

Tilberedning af porrer: befri por-
rerne for rod og top og del hver
porre i 2 paene stykker.

Porrerne leegges i kogende vand og
blancheres i 5 minutter. Lad por-
rerne kole af og leeg dem i marina-
den. (Er der for lidt marinade laves
der lidt mere).

Tilberedning af torsken: varm en
gryde vand eller to med et par laurbaerblade, nogle peberkorn og en sjat eddike
op til kogepunktet. Nar vandet simrer (det ma ikke koge) leegges torskestykkerne
i og simrer til det blanke skeer i kedet er vaek. Maske er 10 minutter passende.

Den kogte torsk serveres med marineret porre og graeskarbrod (se opskrift).



