Fordrukken tun

Det skal du bruge:

500 g. tun filet skåret i passende stykker

Til marinade:

1 dl. Rum (3 års Havana Club eller Havana Club Anejo Reserva)

1 dl. Oliven Olie

Saft fra 1-2 lime frugter

Sort peber

Tørret oregana

Hvidløg (knust)

Øvrige ingredienser:

Olie

1 Løg

3-4 fl. tomater

Hvidløg efter smag

Peber

Salt

Sukker

Ris eller kartofler

Sådan gør du:

Skær tun filet'en i passende stykker. Bland marinaden og kom fisken i så stykkerne er dækket. Stil i køleskab 3-4 timer.

Steg løg og hvidløg i olien indtil løgene er bløde og gennemsigtige. Tilsæt de finthakkede tomater. Lad tomater og løg koge et øjeblik Tag tun stykkerne

op af mariaden og held denne på panden til løg og tomater og lad det hele simre ca. 10 minutter. Smag til med sukker. Gnid tunstykkerne med salt og peber

og læg disse i sovsen og kog til tunen er møre. Vend af og til.

Serveres med ris eller (foretrækker jeg) kogte kartofler.

