Forel i kokosmælk

Det skal du bruge:

2 bækforeller

olivenolie

3 skalotteløg

1 grøn peber

1 chilipeber

3 limefrugter

1 dåse kokosmælk

Frisk koriander

Tørret koriander

Salt

Sådan gør du:

Fisk renses. Lime frugter presses.

Fisken lægges i et fad og limesaften hældes over. Stilles køligt 1 time.

Løg og peber hakkes fint.

Fisken brunes på pande i olivenolie, et par minutter på hver side. Tages op og lægges til side.

Herefter svitses peber og løg på panden tilsat lidt koriander.

Limesaften (fra fisken) hældes ved og der tilsættes ca. en halv dåse kokosmælk.

Fisken kommes i blandingen og det hele simrer til fisken er mør.

Smages til med salt.

Friskhakket koriander drysses over. Serveres med ris og kold øl (Cubansk Kristal passer fint).

