Ovnstegt fisk med cherrytomater
Mandag 20. januar 2025

Ingredienser

2 krus Cherry tomater
2 skalottelgg
4 store finthakket hvidlgg
4 spsk. Olivenolie
2 spsk. Sherry eller redvinseddike
2 tsk. honning
2 tsk. salt

Y tsk. peber

4 stk. hvid fisk

Til servering

Hakket basilikum og frisk mynte

Revet skal af 1 citron

Fremgangsmade

Halver tomaterne, skeer lgget i tynde
skiver. Hak hvidlgget.

Lag det i et smurt fad.
Dressing
Bland salt, peber, vineddike, honning.

Held det over tomater og lag, hvidlgg
og bland det rundt.

Settes i ovnen v. 210 grader indtil
leagene er klare og tomaterne faldet
sammen Ca. 15 minutter.

Tar fisken og haeld/pensl fisken med
olivenolie, drys salt og peber pa evt.
citronpeber pa alle sider.

Det ma gerne geares tidlig, da saltet far
Fisken til at blive lidt fastere.

Vend lgg og tomater rundt og placer
fisken evt. i midten.

Steges ca. 10-12 minutter til fisken er
mgr og let skiller i flager

Servering
Laft noget af veeden henover fisken

Drys mynte, basilikum og citron pa
fisken

Serveres med bragd

Bruges der frossen fisk skal det veere
optgede inden brug.




