Torsk med sprød skorpe og bagte løg

     

Dette er en lidt speciel ret, og ikke svær at lave,  især ikke, hvis man har en brødskærer/maskine til at skære tynde skiver brød, det er lettest med etfirkantet

brød.
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Det skal du bruge:

4 pers.

600 g torskefilet

8  meget tynde skiver brød

æggehvide

4 stk. rødløg

20 g smør

estragon

salt og peber

olie

                  

Sådan gør du

Begynd med de Bagte løg:  Tag et fad og læg et godt lag groft salt i bunden. Halvér rødløgene og læg alle løgene ovenpå saltet. Løgene bages med skal i

ca. 20 min. ved 170 g. Når de har afkølet lidt tages skallen af, og løgene varmes i en gryde sammen med smørret i ca. 1-2 min og krydres til sidst med

salt, peber og hakket estragon.

Torsk: Skær kanterne af  brødet, beregn to tynde skiver per person, Torsken skæres i portionsstykker og pensles med æggehvide. Ovenpå lægges et stykke toast,

der er penslet med æggehvide på den side, der lægges mod torsken. Start med at stege torsken med brødsiden nedaf ved svag varme indtil brødet bliver gyldent.

Torsken steges i olie. Torsken vendes og steges færdigt i ca. 2 min. Sluk blusset og lad torsken trække i panden i yderligere 2 min.

Serveres med ´små ristede kartofler og salat

