Sesamsaltet, stegt havaborre

Smuk og delikat ret

Ingredienser

Havaborre

Solsikkeolie

Sesamfrø

Ingefær

Hvidløg

Chili

Soyasauce

3-4 tsk sesamolie

3-4 tsk hvidvinseddike

Fremgangsmåde

Varm ovnen op til 220 grader.

• Pensl aborren med olie og lav nogle dybe snit.

• Drys sesamfrø henover fisken og sørg for at frøene kommer ned i sprækkerne.

• Kom fisken i ovnen i max. 25 minutter.

• Hæld lidt solsikkeolie ned til fisken og tilsæt ingefær, chili og hvidløg og lad det syde.

• Dressingen laves ved at man tager noget soyasauce, sesamolie og hvidvinseddike og lader det smelte sammen.

