Ørred med champignon og persille

Metode:

Ørreden udbenes således at man får to gode sider/filetter. Fjern evt. skæl.

Der kan godt sidde et par ben tilbage i kødet, der kan være meget svære at få ud hvis man ikke er i besiddelse af en tang til fiskeben.

Champignonerne vendes kort tid på en stegepande med smeltet smør.

Persillen finthakkes.

Den ene filet lægges i bunden af et ildfast fad med skindsiden nedad. Fordel champignon og den finthakkede persille henover.

Krydres med groft salt og peber.

Den anden filet lægges på og hvidvinen pøses over.

Fadet dækkes til med folie og sættes midt i ovnen ved ca. 190 grader i 20 minutter. Dernæst uden folie i henved 10 minutter.

Server straks fisken med kogte kartofler, smørsauce eller blot lidt jomfru olivenolie.

Ingredienser

Ingredienser:

Se Råvare Beskrivelse af ørred

1 friskfanget

ørred

(på 1½ til 2 kg)

Se Råvare Beskrivelse af champignon

500 g

champignon

Se Råvare Beskrivelse af persille

1 stort bundt

persille

groft salt

friskkværnet sort peber

1 god sjat hvidvin

smør eller olivenolie

kartofler

