Torsk i skinkesvgb lagt pa spred porre-fennikeltzerte

Teertedej:

75 g smor

100 g hvidlggsost
3 dl hvedemel
salt

1aeg

Torsk i skinkesvgb:
800 g torsk

4 skiver( rgget) skinke
1 fennikelknold

2-3 porrer

1 dl piskeflgde

salt og peber

Fremgangsmade:

1. Hak smgrret. Kom hvidlggsost, mel og salt i.R@r til dejen er jaevn. Saml dejen med et ag.Rul
dejen ud og beklaed et stort taertefad med dejen og prik bunden med en gaffel. Stil
taertefadet i kgleskabet ca. 20 mim.

2. Skeer torsken i 8 pane portionersstykker. Del skinkeskiverne pa langs og sno en
skiveskinke omkring torskestykkerne.

3. Skeer fennikelen i tynde skiver og porrene ica. 1 cm skra skiver svits dem pa en pande.
Kom salt og peber pa og haeld flgden ved.

4. Bag teerten pa varmluft ved 200 grader i 20 minutter. Saet fisken i ovnen, nar taerten har
faet 10 minutter alene. Sluk for ovnen og lad det sta 10 minutter mere.

5. Ved servering laeg da grgnsagerne i teertebunden og torskestykkerne ovenpa.



