Victoriabras med rødbedesalat

Victoriabras med rødbedesalat

4 personer

600 g filet af victoriabras eller anden fast, hvid fisk, fx torsk, multe eller hvilling

1 dl hvidvin

salt og peber

1 bundt frisk dild

Rødbedesalat:

500 g rødbeder

100 g frisk spinat

100 g fetaost (fx cheasy salattern 3 %)

100 g grønne bønner

eventuelt lidt rød salat eller rødbedeblade fra nye rødbeder

Dressing:

1 spsk olivenolie

½ spsk vineddike

1 tsk Dijonsennep

salt og peber

Tilbehør: groft brød

Skær fisken i 4 stykker og læg dem i et ovnfast fad. Hæld hvidvin ved, krydr med salt og peber og fordel frisk dild over fisken. Bag fisken ved 200 grader

i ca. 12 min. afhængig af fiskens tykkelse.

Rødbedesalat: Kog rødbederne møre i letsaltet vand, ca. 20 min. for nye rødbeder og længere tid for de store. Hæld koldt vand over og flå skindet af. Skær

rødbederne i mindre stykker. Skyl spinaten og del den i mindre stykker. Giv bønnerne et opkog og hæld dem til afdrypning i en sigte. Vend rødbeder sammen

med spinat, bønner og salattern. Pynt eventuelt med rød salat eller rødbedeblade.

Rør en dressing af olie, eddike, sennep, salt og peber og hæld over salaten. Servér til dampet fisk med brød.

