Makrel med fennikel og ærter

4 portionsmakrel eller 8 sildemakreller

3/4 kg ærter i bælg

1 spsk. olivenolie

2 løg i tern

2 fennikel i tern

2 spsk. snittede salvieblade

2 fed hakket hvidløg

Saft af 1 citron

1 bdt. nippet dild

Tænd ovnen på 200°. Rens makrellerne for indmad og krydr dem indvendigt med salt og peber. Bælg ærterne. Varm 1/2 spsk. olivenolie i en stor sauterpande

og sauter løg, fennikel, salvie og hvidløg 4-5 min. for jævn varme. Hæld citronsaften og halvdelen af dilden over og sauter yderligere et par minutter.

Smag til med salt og peber og fordel grønsagerne i et ovnfast fad. Dæk med låg eller folie og stil det i ovnen 15 min. Varm 1 spsk. olivenolie på en pande

og steg makrellerne 1-2 min. pr. side. Fjern folie eller låg fra grønsagerne og placer makrellerne over grønsagerne. Sæt fadet i ovnen igen og giv det

ca. 10 min. mere. Blancher ærterne fx ved at hælde kogevandet fra kartofler over dem og lad dem trække 1/2 min. Hæld vandet fra og fordel ærterne over

fisk og grønsager sammen med resten af dilden. Server med nye kartofler.

Tilberedningstid: ca. 45 min

