Røget torsk med kakaobønner og vanillesauce

En torsk saltes og ryges med kakaobønner. Smid spåner eller kakaobønner i en tør gryde. Kom torskestykker indpakket i sølvpapir i, når det ryger. Kom låg

på og lad det ryge 3-5 minutter.

Brænd persillerødder på panden til de er letbrændte (sorte). Kog panden af med portvin, put lidt kakaosmør i (det reneste og dyreste fedtstof med sunde

fedtstoffer) og kog det ned til det klistrer lidt og hænger fast på persillerødderne. Krydr med salt og peber.

Rist mandler på tør pande til de dufter af nødder. Udblød nogle lyse rosiner. Vend mandler og rosiner i portvin/persillerodmassen.

Vanillesauce:

Kog torskeben og evt. hoved med hvidvin, vand, vanillestænger og skalotteløg. Damp igennem. Sigt benene fra og kom sødmælk eller fløde i. Det hele anrettes

på en tallerken og kakaobønner drysses over retten. 

