Hvidvinsmarineret makrel fra Bretagne

Kategorier:

(Frokost)

Tilberedningstid:

Stk / Personer

4

Ingredienser:

600 g små makrelfileter

1 tsk

salt

Kogelage:

1 mellemstor gulerod

1

løg

6

forårsløg

6 dl tør hvidvin

1 dl hvidvinseddike

1

laurbærblad

1 hel

nellike

6 peberkorn

1

citron

1 kvist

timian

persille

Fremgangsmåde:

Gå fileterne efter for småben og lad dem trække ½ time med salt. Bring vinen i kog i en bredbundet gryde. Skræl gulerødder og løg og skær dem i tynde skiver.

Rens forårsløgene og lad så meget af toppen blive tilbage som muligt.

Kom grønsagerne i gryden sammen med krydderierne og kog det 5-6 min. Tilsæt vineddiken og kog det yderligere 10 min. Tilsæt vineddiken og kog det yderligere

10 min. ved svag varme uden låg. Skyl saltet af makrellerne og kom dem i gryden. Bring det i kog og lad fisken simre 5 min. under låg. Tag fileterne op

med hulske og læg dem i et fad. Kom ½ tsk. sukker i kogelagen og hæld den over fisken. Dæk fadet til og sæt det køligt. Når fisken skal serveres, pyntes

den med små persillebuketter.

