Saltfiskur Barcelona

Pessi uppskrift er enda sétt beint til Kataléniu a Spani.

500 g pykkir saltfiskbitar

1 do6s kryddlegnar paprikusneidar
1 dés heilir tomatar

2 dl eplacider

1 raudur chili, fraehreinsid og skreid i punnar reemur
2 vorlaukar, skornir i reemur

1 bunt steinselja, soxud

1 buant graslaukur, saxadur

4 hvitlauksgeirar, pressadir

1 tsk kanil

1 msk sykur

2 larvidarlauf

olivuolia

salt og pipar

Hitid ofninn i 200 gradur.

Veltid saltfiskbitunum upp ur hveiti og steikid sidan i oliu @ pdnnu par til ad hann
hefur tekid a sig gullinbranan lit. Setjid bitana i ofnfast fat. Baetid sma oliu aftur a
ponnuna og steikid hvitlaukinn, chili-piparinn, kanil, graslauk og larvidarlauf a vaegum
hita i 2-3 minutur. Baetid pa vid tdmotunum, vorlauk, sykri og hvitvini. Haekkid hitann
adeins og latid malla par til ad sésan fer ad pykkna.

Setjid paprikusneidarnar ofan a fiskinn i fatinu og hellid sidan sésunni af ponnunni
yfir. Baetid sma olivuoliu vid og straid steinseljunni yfir. Bakid i 15-20 minutur.

Saldrid meira af saxadri steinselju yfir og berid fram med kartdflumus ( betra ad hafa
kartoflumus med parmasan osti heldur en saeta kartoflumus)



