Porskhnakki a greenmetisbedi

Ferskur porskur, fremri hluti flaksins (,hnakkinn®) |

Icelandic Cod Loins without skin

Sveppir

Laukur (ma4 skipta it med bladlauk)

Paprika

Afhydd gren epli

Toématar

Sultonur

Beltispari (maladur { 16fa)

Furuhnetur

Nidursodnir og skornir tématar (td. Hunt's diced med basil, hvitlauk og oregand).
Olifuolia

Sjavarsalt

Marsala eldhtsvin eda portvin

Pipar svartur og hvitur

Chilli pipar, purrkadur (td. Red Hot Cilli Flakes)

Mynd 2 Eftir bokun

Framkvaemd:
Sveppir Sneiddir nidur og brunadir
Laukur (skorinn 1 ,,teninga*) Saxad nidur og hitad 4 ponnu d4samt sveppunum
Paprika » { mataroliu. L4tid krauma uns paprikan og
Grzn epli laukurinn eru ordin vel meir.
Toématar »
Sultonur (litlar ljésar og steinlausar risinur) *
Furuhnetur
Nidursodnir og skornir tématar (td. Innihaldi désarinnar hellt it { pénnuna
Hunt's diced med basil, hvitlauk og
oregano).
Sjévarsalt Saltad, og kryddad og matarvininu bett tti.
Marsala eldhisvin eda portvin Latid krauma um stund pannig ad vinandinn gufi
Pipar svartur og hvitur upp.

Chilli pipar, purrkadur (td. Red Hot Cilli Flakes)

Ofangreint parf ad vera { ponnu sem polir ad
vera { ofni vid 170°C { 25 mindtur.

Porskflakid Fiskurinn skorinn 1 2,5 — 3,0 cm pykkar sneidar
og radad 4 grenmetisblonduna likt og synt er 4
myndinni. Ofurlitlu sjavarsalti strdd yfir fiskinn.

Bakad 1 ofni 1 25 mindtur vid 170°C.
Bordi fram med hrisgrjénum.

lafl



