Fisk med tomat og appelsin

Ingredienser (2 personer):

300 g fiskefilet, fx. brosme, skåret i stykker på ca. 4*5 cm

1½ dl tomatpuré

1 chili, finthakket

2 løg, hakket

3 fed hvidløg, finthakket

Saften fra 2 appelsiner

Fintrevet skal fra 1 usprøjtet appelsin

1 rød eller grøn peberfrugt, skåret i halve ringe

Salt

Bland tomatpuré, appelsinsaft, chili, løg, appelsinskal, hvidløg og salt i en skål – lad det gerne stå 20-30 minutter og trække.

Læg stykker af fiskefilet i bunden af et lille (ca. A5) ovnfast fad og læg peberfrugt rundt om eller over. Hæld appelsin-tomat-blandingen over.

Bages i ca. 25 minutter ved 250 grader.

Serveres med brød og ris.

