Torsk i bacon på lun salat af vilde ris, avocado og blodgrape

4 pers.

4 flotte stykker torskefilet på hver ca. 175 g.

8 skiver bacon

Salat:

400 g. vilde ris, vasket og kogt 30 min. I saltet vand

2 modne avocado, skrællet og skåret i tern

1 blodgrape, skåret i filet

1 porre, renset og skåret i tynde skiver

1 fed hvidløg, finthakket

¼ rød chili, finthakket

god olivenolie

salt og peber

Pak hver stykke torsk ind i 2 skiver bacon og steg på en varm pande 3-4 min. På hver side, til bacon er sprød og torsken er mælkehvid.

Varm lidt olie i en kasserolle, sauter porre, hvidløg og chili et øjeblik, kom de kogte ris i og steg til det er lunt, vend avocado og grape i og smag til

med salt og peber.

Anret rissalaten på tallerkner og læg torsken på toppen, overhæld evt. med lidt ekstra olivenolie.

