
Torsk med cremet kokos/citron sauce

SCHAK NIELSEN
RØGERI & GÅRDBUTIK

Atletikvej 19
9230 Svenstrup J
Tlf. 98 38 25 50                               www.schaknielsen.dk

Det skal du bruge til 4 pers.  
700 gr. torsk- eller sej-lions
1 spsk oliven eller rapsolie
1/2 tsk paprika
Salt og peber
Sauce
2,5 dl fed kokosmælk fra dåse
1 dl smeltet smør
3-4 fed hvidløg revet/presset
1 øko citronsaft/og skal
0,5 dl parmesanost revet
2 tsk blandet basilikum, orega-
no, rosmarin, timian
1/2 citron i skiver 
Tilbehør
2 spsk frisk persille - hakket
1 øko citron skåret i skiver
Ris eller fintsnittet spidskål
Asparges blancheret

Sådan gør du 
Tænd ovnen på 200°C. Smør et ovnfast fad på ca. 20 x 30 cm.
Dup torsken helt tør med køkkenrulle fjern skindside.  Drys 
paprika, salt og peber over. Opvarm olien panden ved me-
dium/høj varme. Brun fisken ca. 2 minutter på den ene side. 
Læg fisken i fadet med den brunede side opad.
Bland kokosmælk, smeltet smør, presset hvidløg, citronsaft og 
halvdelen af den revne citronskal, urter og revet parmesan.
Hæld saucen ned omkring fisken og læg et par skiver citron 
ned i saucen. 
Bages i 12-15 min til fisken bliver hvid og flaget.
Fisken tages ud af ovnen og friskhakket persille drysses ud 
over fisk og sauce.
Fisken anrettes på ris eller fintsnittet spidskål med lidt blan-
cheret asparges ved siden. Hæld et par skefulde af den lækre 
sauce over fisken og drys med lidt af den revne citronskal og 
pynt med en skive citron. 
Helt perfekt og nem gæstemad.
VelbekommeKIG IND! 

Butikken er altid 
fyldt med nemme 

færdigretter, delika-
tesser, fersk fisk og 

nyrøget fisk fra 
egne ovne.
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Virkelig nem opskrift.
På kun en time har du lavet 
en virkelig lækker ret der 
smager helt fantastisk.
Torsk, kokosmælk og citron 
er perfekt sammen med de 
italienske urter. 
Det her er gæstemad, når 
det er bedst.
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