Stegt fisk med stærk tomat sauce

En ret af portugisisk oprindelse. Havet omkring Portugal byder på et væld af fiskearter, og portugiserne holder meget af fiskeretter. Herom vidner denne

ret, der ydermere indeholder en af portugisernes yndlingsgrønsager - tomaten.

Til 4 personer

Ingredienser

4 små foreller, knurhaner eller fjæsinger

1 dl hvedemel

2 spsk. olivenolie

1 portion stærk tomatsauce

1/2 citron i skiver

10 sorte oliven

Evt. lidt sardeller (ansjoser) til pynt

Stærk tomatsauce:

2 spsk olivenolie

50 g stærk pølse i tern som fx chorizo eller italiensk hvidløgspølse i tern

3 løg i strimler på langs

3 fed finthakket hvidløg

1 grøn peberfrugt i strimler

2 laurbærblade

2 tsk paprika

1/4 tsk knust tørret chili

600 g hakkede flåede tomater, evt. 2 ds. flåede hakkede tomater, den ene drænet

1 1/2 dl tør hvidvin

1 dl snittet bredbladet persille

Tilbehør:

Grøn salat

Kartofler, løse ris eller brød

Fremgangsmåde

Skrab skindet på fiskene for slim og rens dem uden at fjerne ben, hoved eller hale. Den gode fiskehandler gør det gerne.

Tænd ovnen på 180°.

Varm olien i en stor pande.

Krydr melet med salt og peber og vend fiskene i det, lige før de lægges på den varme pande. Steg fiskene for høj varme, 2 min. på hver side.

Læg halvdelen af tomatsaucen i et ildfast fad, fordel de hele fisk over og dæk med resten af tomatsaucen. Dæk med folie og bag fiskene i ca. 20 min., eller

til fisk og sauce er gennemvarm.

Anret citronskiver, oliven og evt. ansjosfileter over retten og drys med overskydende persille fra tomatsaucen. Server med grøn salat, kartofler, løse ris

eller brød.

Stærk tomatsauce:

Varm olivenolien op i en sauterpande for jævn varme, tilsæt pølsen og steg den 2 min.

Tag pølsen op og tilsæt løg, hvidløg og peberfrugt og sauter til løgene er klare.

Tilsæt laurbærblade, paprika, chili og friskkværnet sort peber og kort efter tomaterne og halvdelen af vinen. Lad tomatsaucen simre i 20 min.

Tilsæt resten af vinen og vend pølsen og halvdelen af persillen i saucen og varm den igennem. Smag til med salt og peber. Drys med resten af persillen ved

serveringen.

Tips:

I stedet for pølse kan saucen laves med samme mængde lufttørret skinke

