Ristet helleflynder med sommerporre og pesto

Ingredienser:

700-800 g helleflynderfilet med skind

Olie

Salt

Peber

1 bundt persille

2 fede hvidløg

1-1½ dl god olivenolie

4-8 modne faste tomater

Hvidvinseddike

1-2 spsk. persillepesto

4 små porrer

Porretimbaler (opskrift se i grønsager)

Små kartofler

Sådan gør du:

Skær fisken i 2-3 cm tykke skiver.

Tør fisken let af.

Drys med salt og peber og stil den til side.

Blend persille, hvidløg og olie helt fint.

Rids skindet på tomaterne og fjern stilkfastet.

Blancher dem i 10 sekunder i spilkogende vand.

Skyl dem i iskoldt vand og lad dem dryppe af.

Gnid skindet af tomaterne.

Skær dem hald igennem og fjern kernen.

 Tomaterne skæres i tern (1cm).

Vend tomaterne i vineddike og pesto.

Striml porrerne fint og sauter dem let i olie med salt til de er akkurat bløde.

Dryp fisken med olie og steg den på grill eller en god varm pande.

Først på skindsiden i 2-3 minutter til den er fint gylden og sprød.

Derefter hurtigt på kødsiden.

Anret fisken over porrestrimler med timbale, tomater og pesto

Pas på at dryppe porrerne godt af.

Overskyldende vand i forlænger timbalernes bagetid.

