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Giorgio Locatelli
steikir tosk

til mjelvutu linsurnar, i® hann
upprunaliga hevdi gjert til
annan reett.

Giorgio minnir okkum & at
keypa burdardyggan linutosk,
av ti at stovnurin er so nogv
héttur av ovfisking.

Trancio di merluzzo con
lenticchie — ella toskur vid vid
linsum.

Hesa uppskriftina kom Giorgio
av tilvild at gera 4 matstovu
sinari i London. Fina toska-
flaki® vid broysk-stoktu
skraeduni riggadi 6vanliga veel

Uppskrift til 4 folk.
Tilfar:

4 toskaflak 4 220 g (vid skraedu)
Persilla

3 ssk solblomuolju

50 g smer i puntar

Rosmarin

Salt og pipar

250 g gragnar linsur

1 salatleyk

1 gularét

1 leggur av bladselleri

1 purra

4 ssk jomfra olivinolja

100 g pancetta (italskt bacon)
Rosmarin+salvie+laurberblad
1%2 L grenmetissod

Persilla

50 g smer i puntar

Framferdarhattur:

Bloyt linsurnar i vatni i halvan tima. Sila vatnid fra. Sker
grgnmetid fint imedan.

Hita eina gdda grytu vid olju og steik so grenmetid og
pancetta { einar 10 min til grenmetid er moyrt, - ikki snerkt.
Lat linsur og kryddurtir uti. Steik 5 minuttir afturat og rer veel
saman.

Stoyt nu 1 litur av sodi i grytuna og fa uppa kok. Skruva so
nidur fyri hitan og lat smakoka einar 45 minuttir. Lat meira
sod i um grytan er vid at kdka turr.

Blenda persillu og olivinolju i keksmaskinu til fina grena soés.
Koyr salt og pipar & toskaflgkini. Koyr sélblému-olju a
teflonpannu og steik flgkini varliga. Skreeduna méti pannuni.
Tryst flakini nidur vidhvart fyri at faa broyskna og gylta
skraedu. Vend flgkini, ta id okkurt um helvtin av fiska-
kjgtinum hevur skift lit fra meira glarkendum til hvitt.

Koyr nu smgr & pannuna og ta id tad brusar lat so i grytuna
vid linsum. Rar veel saman eins og til risotto. Krydda vid
persillu, salt og pipar.

Koyr linsur & ein tallerk. Stoyt persillusésina rundanum. Legg
toskaflaki® omana.

Vaelgagnist!

PS. I Italia eta tey ikki epli aftur vié sllum
dogurdareettum. Hesin reettur er klarur at eta og
taer nytist einki aftur vié, annad enn gott vin. Royn
t.d. Chardonnay de Pennautier ella Darriaud fra
Vinummeelinum i dag.



