Vin till torsk bourguignon med palsternacksmos

FISK. Prova ett rott vin till torsk bourguignone med palsternacksmos. Som en réd Bourgogne och den
som vill vara hundra procent traditionell i sitt vinval valjer helt enkelt en vit Bourgogne.

Det hér &r en festligare ratt. Du kan ocksa forbereda i tid for att slippa stressen nar gasterna ar pa
plats. Men sjdlva fisken tillagas alltid “a la minute” for basta resultat.

Las mer om producenten i Vinbankens serie om “Bourgognes dolda parlor”, Maison Louis Max i
Nuits-Saint-George.

Vin som passar till maten

Mercurey Clos La Marche 2014 (79817)

Louis Max, Cote Challonais Bourgogne, 220 kr i BS

Druvor: pinot noir

Medelfyllig smak av rod frukt, roda bar som jordgubbar men ocksa svarta vinbar tillsammans med
vaniljfat. Vinet ar balanserat, latt silkigt och elegant.

Betyg: 4

Recept | Torsk bourguignone med palsternacksmos | 4 port

600 g torskrygg med skinn (satsa pa MSC-maérkning)
nymalen vitpeppar
2 msk smor till stekning

Rimlag
1 liter vatten
1dlsalt



Rédvinssky

3 msk finhackad gul 16k

2 krm grovmalen svartpeppar

2 msk smor till stekning

2 dl rott vin

2 dl vatten

2 msk koncentrerad gronsaksfond

50 g rumsvarmt smor i tarningar, helst osaltat
ev salt

Palsternacksmos

400 g palsternacka

400 g potatis

100 g rumsvarmt smor i tarningar
1 dl latt creme fraiche

en nave rucola, grovhackad

salt

nymalen svartpeppar

Svampfrds

1 gul 16k

100 g rokt sidflask

100 g champinjoner

2 msk smor till stekning

Gobr sa har

Rédvinssky:
Fras |16k och peppar i smor utan att det tar farg. Tillsatt vin, vatten och fond och koka ihop tills 1,5-2
dl aterstar. Sila sasen och vispa smoret klickvis. Smaka eventuellt av med dalt.

Mos:
Skala och tdrna palsternacka och potatis. Koka rotsakerna mjuka och lat anga av. Lagg i smoret och
mosa med potatisstot. Tillsatt créme fraiche och rucola. Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.

Svampfrds:
Tarna |6k, flask och svamp i cirka 1 cm stora bitar. Fras allt i smor pa hog varme sa det far yta och
farg.

Torsk:
Blanda rimlagen, ror val sa saltet l6ser sig. Dela fisken i fyra bitar. Lat dem ligga i rimlagen 7—8
minuter. Ta upp fisken och torka av noga med hushallspapper.

Satt ugnen pa 80 grader. Peppra fiske och stek med smor i het panna — forst med skinnsidan till
knaprig textur, darefter andra sidan helt latt. Lat ga fardigt i ugnen tills innertemperaturen ar 46-50
grader.

Lagg upp fisken pa varma tallrikar, fordela svampfraset och ringla 6ver lite sas. Servera med moset
och resten av sasen.



Om boken

Recept och bild ur boken “Hakan Larssons basta mat till vinet, nya favoriter och alskade favoriter.
Forlag Bonnierfakta.

For fler vin- och matforslag, vialkomna till Vinbanken, http://vinbanken.se



