Foreller i kokossovs

(Plah chu chi)

I Thailand benytter man fiskearter af familien Snapper (lat. Lutjanidae) Det er saltvandsfisk og en del af dem er giftige. De arter man spiser er dog alle

ugiftige og kan du få fat i en så brug den! Det er dog meget vanskeligt at finde disse arter i Danmark så i stedet for kan du bruge foreller.. Bortset

fra, at det er en ferskvandsfisk, ligner den på mange måder en Snapper. Du skal blot gnide den med lidt salt inden tilberedningen.

Dette skal du bruge:

2 foreller (a ca. 300-400 g)

1 ds kokosmælk /olie

(gathi)

1-2 spsk chilipasta

(klyang gaeng lyang)

1 spsk fiskesovs

1 tsk salt

3 kaffirblade

(bai makluud)

1 gryde, der kan rumme de to fisk så de ikke krummer sammen

Forberedelse:

Fiskene renses og ridses tre gange på hver side med en skarp kniv

Gnides med salt i ridserne

Kaffirbladene skæres i meget tynde strimler

Tilberedning:

Varm kokosolien op og opløs chilipastaen heri

Læg fiskene ned i kokossovsen, tilsæt fiskesovs og lad retten simre i 10-15 min (vend fiskene en gang)

Anret fiskene på et fad, hæld sovsen over og drys med de fine strimler kaffirblade

Tips:

Pas på når du vender fiskene i gryden under tilberedningen og ligeså når du skal anrette dem på fadet. De går let i stykker!

