Rødfisk med chilitomater

  

Tilberedningstid: 30min.

Antal: 4 personer

2 flotte fisk - ca. 1,5 kg ialt

salt

friskkværnet peber

1 spsk olie og smør til stegning

Pili pili eller piri piri - små chilipeber

3 tomater - skåret i tern

2 lime - skåret i både

Tænd ovnen ved 200 grader. Fiskene skæres på tværs i 3 stykker og krydres med salt og peber. På en pande over stærk varme kommes olie og smør. Når det har

brust af kommes 1 tsk små hele chilier i. Herefter brunes fisken både på skind og snitflader. I bunden af et ildfast fad kommes tomatternene, og de brunede

fiskestykker lægges derpå. Hvis fedtstoffet ikke er blevet branket, kan det dryppes over fisken. Fisken kommes i ovnen ca. 15 minutter og pyntes derefter

med limebåde.

