Mørksejfileter med sommerlig kål

1 spidskål eller ½ gourmetkål

mørksej i tynde skiver

50 g emmentaler

evt. frisk persille

salt og peber

Fisk smager himmelsk i lag med nye spidskål og emmentaler

Kom spidskål, delt i blade i kogende vand i ½ minut og afkøl straks i koldt vand. Skær torskefisken i yderst tynde flager (fri for eventuelle ben).

I et ildfast fad, smurt med olivenolie lægges skiftevis spidskål, torskeflager, emmentaler. Krydr med salt og peber imellem lagene. Slut med spidskål, og

pensl med olivenolie.

Bages i ovn i 30 minutter ved 180 grader.

