Dampede torskefileter med spændende champignon!
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Det skal du bruge:

2 store løg skæres i tynde ringe

500 gr. friske champignon ikke for store, da de skal bruges hele. renses og skylles.

citronsaft fra 1/2 citron blandes med champignonerne i en skål

solsikkeolie

salt og friskværnet peber

5oo gr tomater skære i små både, som halveres på tværs.

5 kviste dild og 5 kviste persille hakkes fint

4 pæne stk. torskefilet

1 dl. hvidvin

2 dl. vand

et par kviste dild,

8 -10 peberkorn

samt lidt salt.

         

           

Sådan gør du

Løgene svitses gennemsigtige i olien på en pande, et par min, champignonerne der er blandet med citronsaften, tilsættes og steger med 5 min. Det hele hældes

tilbage i skålen, og krydres med salt og peber, det køler lidt ned af sig selv, hvilket det skal.

Sæt nu Hvidvin og vand over i en gryde sammen med dild og peber samt en anelse salt, kog op, og lad det reducere til det halve, læg torskestykkerne eller

anden hvid fisk ned i denne lage, og lad det simre et par min. indtil fisken er fast.

Imens blandes champignonerne med tomatstykkerne, og de finthakkede urter.

Læg fisken op på tallerkenen sammen med champignonblandingen, server brød og smør til.

Er dette lidt for "udenlandsk" så kan små nye udenlandske kartofler da også gøre det, evt med lidt smeltet smør.

Kog saucen igennem i 2 min.

