Lækker Grøn fisk i ovn

Ingredienser (2 personer):

300 g fiskefilet, fx. rødfisk

1 porre, skåret i ringe

400 g markchampignon, skåret i kvarte

1 squash, groftrevet

2-3 deciliter grøntsagsbouillon

½ spsk tørret citronmelisse

½ spsk tørret salvie

½ spsk tørret esdragon

1 spsk rosmarin

salt (evt. urtesalt)

peber

lidt olie

Steg champignon og porre i 3-4 minutter i en gryde, så svampene krymper. Hæld evt. en smule af bouillonen over således at de ikke brænder på i starten.

Hæld lidt bouillon sammen med squashen og de tørrede krydderurter.

Fordel det meste af squashen i bunden af et fad, og læg fiskefileterne ovenpå. Drys fileterne med salt og peber, og læg champignon og porrer ovenpå. Tilsæt

væde - stegevæde fra svampene og/eller resten af bouillonen - således at fisken er dækket med væde og lidt til.

Sæt fadet i en ovn ved 200 grader. Efter 15 minutter, læg evt. et ark stanniol over, hvis porrerne ser ud til at ville blive brune i kanten og giv fadet

endnu 10 minutter ved samme temperatur.

Serveres med pasta.

