Bagt brosme & gulerødder i karry

Antal personer: 4

Kan retten fryses: nej

 

1 spsk smør i tern

olivenolie

Havsalt

Sort peber

Varm olien op i en gryde og sauter løg og hvidløg ved lav varme med karry. Efter 5 minutter tilsættes gulerødderne og der sauteres endnu 5 minutter. Kog

panden af i eddiken og tilsæt vand så det lige dækker gulerødderne. Kog gulerødderne møre. Smag gulerødderne til med havsalt og friskkværnet sort peber

og rør smørret i. Hæld de bagte gulerødder med væde i et ildfast fad. Skær brosmefileterne i portionsstykker og fordel dem i væden og læg sølvpapir over.

Bages 15 minutter i ovnen og serveres dampende varm.

