Torsk bagt i ovn på persillefrikassé

(forret til 4 pers.)

400 g torskefilet (torskeryg er bedst)

2 store persillerødder

2 spsk hakket persille

100 g smør

Salt

Peber

Sådan gør du:

Skær torskefileten ud i 4 stykker, læg dem i et ovnfast fad og krydr med salt og peber. Fadet dækkes med stanniol, sættes i ovnen i 20 minutter ved 100

grader - fisken skal være hvid. Skræl persillerødderne og skær dem i tern, kog dem møre i 1 dl vand, tilsæt hakket persille og smør. Røres sammen og krydres

med salt og peber. Anret persillefrikasséen på midten af tallerknen, læg torsken på og masker med lidt af persillefonden. Servér brød og smør til.

