Fisk i escabèche 

denne ret er en fedtfattig, sund og lækker ret, der stammer fra Spanien. I gamle dage var escabèche en metode til konservering af kød og fisk, mens

der i dag findes et hav af varianter med hver deres smagsoplevelse. Escabéche kan tilberedes med de fleste slags fisk og skaldyr - havtasker, tun, sværdfisk

og store rejer - vælg den fisk, du er allermest lækkersulten efter!

Ingredienser:

2 porrer

2 gulerødder

1 rød peberfrugt

2 skalotteløg

3 fed hvidløg

4 kviste timian

2 laurbærblade

1 ½ dl. hvidvinseddike

2 dl. fiskefond

1 dl. hvidvin

2 spk. sukker

1 dl. olivenolie

1 g. safran

salt og peber

Tilberedning:

Alle grøntsager renses og skæres i ikke alt for store stykker (2-3 cm). Eddike, fond, hvidvin, sukker, laurbær, timian, safran og hvidløg koges op.

Herefter tilsættes olie og urter, som koges i 10 min. ved svag varme. Man kan allerede dagen før tilberede sin escabèche.

Fisken eller skaldyrene grilles eller steges.

Herefter lægges fisken op i den kolde escabèche. Retten varmes op og serveres i en dyb tallerken, med brød til. Velbekomme.

