Filetti di merluzzu fresco in carpione

Metode:

Skær fileten i store stykker. Vend fisken i mel og salt og steg dem gyldne i olivenolie. Lad dem dryppe af på et stykke køkkenrulle.

Rens og skær grønsager og krydderurter i små stykker. Varm eddike og hvidvin op og tilsæt grønsager kryderurter. Lad det simre i 8 minutter. Læg fisken

i en gryde med låg og hæld sovsen over. Retten bør hvile 1-2 timer før servering.

Ingredienser

Ingredienser:

600 g fersk torskefilet

salt og peber

lidt hvedemel

koldpresset olivenolie

sovs:

2 dl rødvinseddike

2 dl tør hvidvin

(evt. vand + 1 tsk hvidvineddike)

1 blad bladselleri

1 gulerod

2 kviste frisk timian

6 sorte pberkorn

2 skalotteløg

1 laurbærblad

