Bagt lyssej & appelsinske rødder

Antal personer: 4

Kan retten fryses: nej

500 gr. gulerødder i 2 cm skiver

200 gr. jordskokker i 2 cm tern

1 L appelsinjuice

1 tsk tørrede chiliflager

1 stor håndfuld finthakket bredbladet persille

1-2 rødløg i meget fine tern

Olivenolie

Havsalt

Sort peber

Bland gulerødder og jordskokker. Hæld appelsinjuice over og tilsæt chiliflager, masser af sort peber og havsalt som var det kartofler der skulle koges.

Låg på og bring i kog. Simmer indtil rødderne er næsten møre. Hæld kogelagen fra og vend rødderne med masser af bredbladet persille og det finthakkede

rødløg. Skær de sidste ben fra fileten og skær fisken i passende portionsstykker. Drys på alle sider med havsalt og friskkværnet sort peber og lad fisken

trække salten i 10 minutter. Varm imens ovnen op til 200 grader. Vend fiskestykkerne i olivenolie og bag dem på bagepapir i 8-10 minutter eller til de

er præcist gennembagte. Server på en portion appelsinrødder med et ekstra drys persille og rødløg.

