Hoki filet med sesam og honningmarineret grønt

 

(4 personer)

400 g Hoki-filet

4 spsk. hvidvinseddike

40 g blød honning

20 g sesamfrø

Salt og peber

500 g broccoli

1 bdt. forårsløg

1/2 rødløg

120 g ananas

0,2 dl hvidvinseddike

1 spsk. honning

Salt og peber

200 g hytteost 4%

80 g Creme Fraiche 18%

Saften af 1/2 limefrugt

1 flûte

Hoki-fileten deles i 4 pæne stykker. Hoki-fileterne kommes i en bradepande. Hvidvinseddiken fordeles over fisken. Honning og sesam røres sammen og hældes

over Hoki-fileterne. Til sidst krydres med salt og peber.

Fisken steges i ovnen ved 180° C i ca. 15-20 min.

Honningmarinerede grøntsager:

Broccoli i små buketter, forårsløg i 2 cm skiver og rødløg i tynde både blancheres i 1 minut og anrettes på et stort fad. Pynt med halve ananasringe.

Hvidvinseddike og honning røres sammen, smages til med salt og peber og hældes over grøntsagerne.

De færdigstegte Hoki-fileter anrettes ved siden af de blancherede grøntsager.

Hytteost og Creme Fraiche røres sammen, smages til med limesaft og serveres til.

Server flûte til.

