Smørstegt fjæsing med rosmaringren af grillede kammuslinger 

og Noilly Prat sauce

(4 pers.)

8 fjæsingfileter med skind a ca. 75 g

Salt

Peber

300 g kammuslinger

200 g courgetter

4 kviste rosmarin

200 g fennikelrod

200 g tomater

100 g courgetter

50 g skalotteløg

150 g Harmonie økologisk smør

1 dl Noilly Prat

Sådan gør du:

Fjæsingerne købes fileteret hos fiskehandlerne. Steg dem i smør, drys med salt og peber. Stegetid ca. 2 minutter på hver side.

Kammuslinger: Sæt kammuslingerne og skiver af courgetter skiftevis på en rosmaringren. Gril dem på en tør grill ved langsomt at rulle dem over grillen.

Stegetid ca. 5 minutter.

Sauce: Skær fine tern af fennikel, tomat, courgetter og skalotteløg. Svits skalotteløg og fennikel i lidt smør. Tilsæt Noilly Prat og lad dette koge halvt

ind. Heri piskes kolde tern af smør lidt af gangen - til saucen bliver let og luftig. Inden servering tilsættes tomater og courgetter.

