Vesterhavstorsk bagte porrer, vinaigrette med brunet smør, æbleeddike og blodpølse

(4 pers.)

Ca. 600 g torskefilet

Salt

3 porrer

1 skefuld honning

2 dl hvidvin

2 dl vand eller fiskefond

3 kviste timian

100 g Harmonie Økologisk Smør

½ dl æbleeddike

120 g blodpølse

1 lille bdt. estragon

Sådan gør du:

Fjern små ben fra torsken. Del fileten i 4 lige store dele og krydr dem med salt - ca. en time før bagning. Saltet vil gøre fisken mere fast at spise. Del

porrerne i 4 stykker og vask dem godt i koldt vand. Læg dem i et ildfast fad sammen med honning, hvidvin, vand eller fond og timian. Dækkes til med sølvpapir

og bages ved 150 grader i 1½ time. Smør brunes ved jævn varme, ind til det stopper med at syde - man skal endelig holde øje, da det hurtigt kan brænde

på. Til vinaigretten monteres det brune smør med æbleeddike og skiver af stegt blodpølse. Bag torsken ved en 170 grader i ca. 5-7 minutter - indtil man

lige kan skelne lamellene på fisken.

