Brenade Kartoffelmos med saltet torsk

Til retten skal du/I bruge:

500 g. torske filet uden skind og fri for ben

1 mellemstort løg

2 store fed hvidløg

1 laurbærblad

350 g. melede kartofler (2-3 mellemstore) skrællede og skåret i 1 cm. tykke skiver

ca. ¼ l. mælk

1/8 l. ekstrafin jomfruolivenolie

1 stor fed finthakket hvidløg

2 spsk. finhakket persille

salt og friskkværnet peber og evt. friskpresset citronsaft efter smag.

Sådan laver du/I retten:

Start med at salte fisken, læg torskefileten i en kraftig salt lage, 200 g. salt til 1 l. vand, lad den ligge i ½ time. Fisk den derpå op og skær fisken

i 4-5 stykker. Kog den i en gryde med rent vand til den er blevet helt mælkehvid og let at skille ad, sammen med det halve løg, de hele fed hvidløg og

laurbærbladet. Tag torsken op med en hulske og kom den i en skål.

Kog de skivede kartofler i fiskekogevandet til de er godt møre. Smid kogevandet ud, og mos kartoflerne godt ud til de er blevet til den lækreste mos. Kom

kartoffelmosen op i skålen til den kogte torsk og bland de to ting godt sammen.

Varm derpå mælken og 6 spsk. olie op over svag varme. Kom halvdelen af mælkeblandingen i skålen med mosen og bland massen godt. Tilsæt den resterende mælkeblanding

og rør igen godt rundt.

Slut af med at blande det finthakkede hakkede hvidløg og persille samt vineddiken i. Krydr med salt, peber og citronsaft. Serveres lun, gerne med ristet

brød og oliven.

