BALINESISK STEGT FISK

Der anvendes: Til ca. 4 personer

• 750 fast hvide fiskefileter, fx

helleflynder

• 1/2 tsk. salt

• 1/2 tsk. peber

• olie til dybstegning

• 4 røde asiatiske skalotteløg, fintskåret på langs

• finthakket citrongræs (kun 2,5 cm. af den hvide del)

• 2 finthakkede røde chili

• 2 cm frisk revet ingefær

• 1/2 tsk. rejepasta

• 1 1/4 dl. vand

• 2 spsk. kecap manis (indonesisk soya sauce)

• 1 spsk. farin (eller knust palmesukker)

• 2 tsk. limesaft

• 3 finthakkede forårsløg

Fremgangsmåde: Tilberedningstid, ca. 30 minutter

1: Forvarm ovnen til 160 grader. Fisken skæres i meget små stykker, som drysses med salt og peber.

2: Fyld olie 2 cm. op i en dyb stegepande og varm det op – kom ca. 5 fisk i ad gangen og steg fiskestykkerne ved mellemhøj varme i ca. 4 minutter, til de

er gyldenbrune. Tag fiskestykkerne op af frituren og lad dem dryppe af. Sæt dem herefter i ovnen så de holder sig varme.

3: Varm 2 spsk. olie fra fisken op i en lille gryde, tilsæt løg, citrongræs, chili, ingefær og rejepasta og kog det i ca. 3 minutter ved lav varme under

en let omrøring. Tilsæt vand, kecap manis (soya) og sukker og rør, til saucen koger og bliver tyk. Tilsæt herefter limesaft og forårsløg. Hæld saucen over

fisken og server straks.

Tilbehør: Ris og salat.

