Karryfiskefad med æbler

4 personer

400–600 g torsk, mørk sej eller rødfisk

4 store løg

6 tsk karry

4 æbler, ca. 1 kg

2 spsk rapsolie

Karry, persille og æbletern til pynt

Svits løg og karry i lidt olie, og tilsæt æbler til sidst. Læg halvdelen af det svitsede i bunden af et ildfast fad, og placer fisken ovenpå. Den sidste

halvdel af det svitsede fordeles øverst på fisken, og låg/bagepapir lægges på. Bages i ovn ved 190° ca. 40 minutter. Herefter tages låget af, og fisken

bages videre i ca. 10 minutter – må dog ikke blive brændt/sveden.

Serveres drysset med lidt karry, friske æbler i tern og lidt frisk persille eller andet grønt.

