Skocka med
full spatta!

Kock: Dennis Sawstrém, Halmstad

SPATTA, JORDARTSKOCKSPURE,
CHIPS, PURJIOLOK & BRYNT SMOR

6 PERSONER

* 4 stspéattafiléer med skinn ¢ 50 g smér+ lite att gnida in

e 350 g jordartskockor ugnspléten med

e 1,5 dl gradde ¢ 10 g jordartskockschips

¢ 3cmavdetinnersta gréna pa en purjolék * Salt&svartpeppar

Skala, skolj och skar skockorna i ca 5 mm tjocka slantar. Koka upp skockorna i gradden,
sank varmen till medium och lagg pa ett lock. Nar skockorna &r mjuka, mixa till en slat
puré. Smaka av med salt.

Satt ugnen pa 110-120 grader. Smora en plat och stro lite salt pa den. Lagg filéerna
med skinnet uppat. Baka i ca 15 min (nar skinnet latt lossnar ar de klara).

Tvatta purjoloken och skari tunna strimlor. Smalt smoret i en kastrull. Ror tills det far
en latt ljusbrun nyans, ta av fran varmen och lagg ner purjoloken.

Dra forsiktigt skinnet fran fisken. Lagg filéerna pa tallrikar, stro pa lite salt. Lagg puré
pa fisken, toppa med chips och hall det brynta smoret & purjoloken pa fisken med sked

(undvik att halla pa chipsen for de vill vi ha krispiga). Smaklig spis!
ROOTFRUIT®



