E Brynt torskfilé marinerad i kaffir
oo lime juice, serverad med sas av

= ruccola och lime samt
sOtsura tomater

" Ungdom

4 portioner
Tillagningstid 40 min

Ingredienser:

6 sma tomater pa kvist

5 dl vispgradde

3 limefrukter

4 kaffir lime-frukter

560 gram farsk torsk — helst norsk Skrei
5 cl olivolja

200 g ruccolasallad

8 aggulor

2 matskedar honung

2 cl risvinsvingger

2 stjdrnanis

2 grona kardemummafron

Farskmalen salt och peppar efter smak

%

Tillagning S~

Dela fisken i fyra portionsbitar om ungefér 140 g vardera, tick dem med ett tunt lager
salt i 20 minuter. Pressa kaffir limefrukterna och blanda ihop saften med olivoljan till
en marinad. Skrapa bort saltet frdn fisken och ldgg den i marinaden s att hela fiskbiten
tacks.

Spara ett par ruccolablad att dekorera med och blanchera resten i kokande saltat vatten
i fyra minuter. Hall av vattnet, l4gg den blancherade ruccolan i en mixer tillsammans
med den uppvispade gradden, dggulorna och rivet limeskal. Nar ingredienserna ar
ordentligt hopblandade héll réran i sma portionsformar och sitt in i ugnen pa mycket
lag varme, ca 70 grader i 20 minuter.

Varm under tiden honungen forsiktigt i en kastrull, tillsatt risvinéger, stjdrnanis och
kardemummafron och &t blandningen bli vackert karamellfdrgad. Lagg i tomaterna och
varm tills skalet brister. Stall kastrullen at sidan och |at tomaterna marinera i 30 minuter.

Bryn nu fiskbitarna med ev. skinnsida nedét i en stekpanna.

Servera torsken tillsammans med lime-ruccolasdsen och de honungsmarinerade
tomaterna. Garnera med de farska ruccolabladen.

IMEDEEN

Tillredda tomater innehaller mycket lykopen som ar en extremt verksam antioxidant och som i kliniska studier visat sig annu mer
effektiv pa att motverka fria radikaler dn det traditionellt anvinda beta-karotenet och E-vitamin. Lykopen &r en nyckelingrediens
i hudvardstabletterna IMEDEEN Time Perfection™ och IMEDEEN Prime Renewal™.




