Torskeloins med Creme Fraiche låg

og paprikatoast

pilh

  

 

(4 personer)

240 g torskeloins

600 g kartofler

100 g grønne bønner

2 porrer

0,2 l Creme Fraiche 18%

1/2 kastanjebrød i skiver

200 g champignon

Paprika

80 g GratineringsMix 47+ (27%)

140 g gulerødder

140 g rødbeder

Damp torskeloins i 10 min. Skræl

og kog kartoflerne, så der stadig

er lidt bid i dem. Læg dampet torskeloins,

grønne bønner, porrer

skåret i tynde ringe og let kogte

kartofler skåret i skiver i et ovnfast

fad og fordel Creme Fraichen

oven på som et låg. Bages i ovnen

ved 180° C i 20 min.

Paprikatoast:

Champignon skæres i skiver og

lægges på brødene.

GratineringsMix og paprika drysses

på, og brødene gratineres i

ovnen i ca. 6 min. ved 200° C.

Gulerødder og rødbeder rives,

blandes og serveres til retten.

 

