Zucchinikompot med sprødstegt fisk og persillesalat

Til 10 personer:

5 zucchinier

3 porrer

10 fed hvidløg

10 håndfulde bredbladet persille

100 g smør

olivenolie

salt og peber

Zucchinierne rives groft. Porrerne og hvidløg snittes så fint som muligt. Svits porrerne og hvidløget skånsomt så de bliver bløde og transparente. Kom den

revne zucchini i og varm igennem på moderat blus.

Zucchinien slipper nu sin egen væske og smør tilsættes så der opnås en våd og cremet konsistens på ’kompotten’. Smag grundigt til.

Steg torsken på skindsiden.

Vend persillen hurtigt på en varme pande med et par dråber olivenolie og smag til med salt og peber.

Den våde zucchinikompot kommes i en dyb tallerken, persillen og fisken lægges oven på zucchinikompotten. Slut af med at dryppe lidt olivenolie over.

