Torsk i peberrod

400 g torskefileter

2 spsk Becel margarine, 20 g

2 spsk reven peberrod, ca. 30 g

1 tsk salt

1/4 tsk hvid peber

Saften af ½ citron

1½ dl fløde 9%

1 tsk maizena

2 spsk fintklippet persille

Tilbehør:

½ kg kartofler

200 g kinakål

Lidt citronsaft..

Skræl kartoflerne og kog dem i ½ time i letsaltet vand.

Skyl torskefileterne og tryk dem tør i køkkenrulle.

Læg dem i et ildfast fad, der er smurt godt.

Fordel resten af margarinen over fileterne.

Opvarm ovnen til 200 grader.

Drys med reven peberrod, salt og peber.

Dryp citronsaft over.

Fløden røres op med maizena og hældes over det hele.

Drys med persille.

Dæk fadet med låg eller folie.

Stil det ind i den 200 grader varme ovn i ca. 25 minutter.

Skyl salatbladene og snit dem fint.

Server retten i fadet med kogte kartofler og den fintsnittede salat dryppet med citronsaft.

