Polentapanerede rødspætter 

med appelsin og hvidkålssalat.

Ingredienser:

Til to personer

4 rødspættefileter

½ dl polentamel eller majsmel

Al Dente olivenolie

Maldon Sea Salt og peber

Salat:

2 appelsiner

1 båd (250g) hvidkål

1 spsk. olie, gerne sesam eller nøddeolie

½ spsk. hvidvinseddike

1 lille fed hvidløg

sukker

1-2 spsk. sesamfrø

Tilberedning:

Skær appelsinerne i både. Snit hvidkålen så fint du kan. Bland olie,

eddike, hvidløg, en knivspids sukker og salt og sesamfrø i en skål. Vend

appelsin og hvidkål i. Drys fisken med salt og peber vend den i

polentamel. Steg gylden på en pande med olie. Server den nystegte fisk med salaten. 

Parboiled ris med vilde ris i er godt til.

Note:

Salaten bliver endnu mere julet hvis du bytter hvidkålen ud med rødkål.

