Fisk med mangosauce

 (Hovedret - 4 personer)

Ingredienser

400 g torskefilet

2 spsk hvedemel

1 tsk groft salt

friskkværnet peber

50 g saltet LURPAK smør

Mangosauce

2 mangofrugter (ca. 400 g)

3 dl vand

2 tsk fintrevet frisk ingefær

3/4 tsk fintrevet limeskal

1/2 tsk groft salt

100 g koldt saltet LURPAK smør

Pynt: Limeskal.

Tilbehør: Kog 320 g løse ris, fx jasminris.

Fremgangsmåde

Skær fiskekødet i stykker (ca. 5 x 8 cm). Bland mel, salt og peber. Vend fiskestykkerne i melet. Lad smørret smelte i en pande ved kraftig varme, men uden

at det bruner. Steg fiskestykkerne ved jævn varme ca. 2 1/2 min. på hver side, eller til fisken er mør. Tag fiskestykkerne op på fedtsugende papir og hold

dem varme.

Mangosauce: Skræl mangofrugterne og skær kødet fra stenene. Hak mangokødet. Hæld vand i panden og kog i ca. 1 min. Si det kogte vand - gem vandet og tør

panden af. Hæld vandet tilbage i panden og tilsæt ingefær og mango. Kog i ca. 1 min. Tag panden af varmen. Tilsæt lime og salt og pisk derefter smørret

i lidt ad gangen. Smag til og server straks.

