Grillet ørred med ratatouille

4 personer

Arbejdsgang

Gør grønsagerne klar. Lav ratatouillen. Tænd ovnens grill. Grill fisken i ovnen.

Du skal bruge

1 rødløg

2 fed hvidløg

2 courgetter

1 aubergine

4 tomater

1 lille bundt krydderurter for eksempel bredbladet persille, estragon eller basilikum

2 spiseskeer olivenolie

1 teske groft salt

1 knivspids stødt peber

2 spiseskeer vineddike eller balsamico

600 gram ørredfilet med skind

1 teske groft salt

1 knivspids stødt peber

1 teske olie til pensling

½ citron

Groft brød

Sådan gør du

1. Skær løget i halve på langs, fjern skrællen, og skær løgene i små tern.

2. Pil skrællen af hvidløgsfeddene, og hak dem fint.

3. Skyl courgetter, aubergine og tomater. Skær alle grønsagerne i stykker på 3x3 centimeter.

4. Skyl krydderurterne. Ryst vandet af krydderurterne, og hak dem groft.

5. Kom olien i en gryde. Kom løgene i, steg dem, til de er klare, og tilsæt hvidløg og krydderurter. Lad det simre i 2 minutter.

6. Kom resten af grønsagerne i. Krydr med salt og peber. Lad retten småkoge under låg i cirka 30 minutter. Rør jævnligt. Hvis ratatouillen er for våd: fjern

låget, og lad noget af væden dampe væk.

7. Smag ratatouillen til m! ed groft salt, stødt peber og eddike. Lad ratatouille småkoge, mens du griller fisken.

8. Tænd ovnens grill.

9. Skær ørredfileten ud i portionsstykker på et rent skærebræt.

10. Smør fiskestykkerne med lidt olie, og krydr med salt og peber. Grill dem på risten med skindsiden nedad i 10-20 minutter afhængig af tykkelse. Fisken

er mør, når den er varm og fast i midten, mærk med en finger. Fiskekødets farve bliver mat.

11. Del citronen i både.

12. Server fisken med ratatouille og groft brød.

