Ugnsbakad klippfisk med sotpotatispuré och Prosciutto di Parma
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Ingredienser (4 portioner)

4 skivor Prosciutto di Parma

800 g urvattnad klippfisk

1,5 dl olivolja

2 vitloksklyftor, grovhackade

600 g sotpotatis, tarnad

2 msk smor

2 msk creme fraiche

4 moroétter, skurna i fyra delar pa langden
2 persiljerotter, skurna i fyra delar pa langden
Salt och peppar

GOr sa har:
e Hall % dl olivolja i en ugnsfast form. Dela klippfisken i fyra portionsbitar och lagg dem i
formen.

e Ringla éver % dl olivolja, vitlok och lite peppar.
e Stek klippfisken i ugnen vid 180 grader i 15-20 minuter tills att den ar klar. Fisken &r
fardig nar den skivar sig nar du trycker latt pa den.



Koka sotpotatisen i vatten tills att bitarna ar mjuka. Hall av vattnet och kor sétpotatisen i
en matberedare tillsammans med smor och creme fraiche. Smaka av med salt och
peppar.

Vand morotterna och persiljerétterna i % dl olivolja, salt och peppar i en ugnsfast form.
Baka rotfrukterna i ugnen vid 180 grader i ca 20—30 minuter tills att de ar mjuka.

Klicka ut sOtpotatispurén pa tallrikar och lagg fisken ovanpa purén. Toppa med en skiva
Prosciutto di Parma. Servera rotfrukterna vid sidan av. Anvand lite av oljan fran formen
som du stekte fisken i som sas.



