Grillet marineret fjæsing med kapers citron og frugt i eddike

Til 6 personer:

12 små fjæsingfileter

saft og skal af 1 citron

1 stort rødløg, pillet og hakket fint

1 lille håndfuld vaskede, saltede kapers, let hakket

½ bundt hakket persille

Meyers Æbleeddike eller anden frugtig eddike, efter smag

Mild olivenolie

Salt og peber

En meget, meget varm grill-pande

Start med at varme grillpanden op på komfuret.

Rens fjæsingfileterne for finner og bugben, og læg dem samlet, klar til grillning. Læg fileterne på tværs af grillpandens striber på skindsiden, og undgå

at flytte på dem de første 30-45 sekunder.

Vend nu forsigtigt, og hvis fisken slipper panden, fileterne og grill kort på kødsiden. Hvis fisken hænger i på enten skind- eller kødsiden, lad den blot

ligge et par sekunder til før du vender.

Læg fiskene i det fad du vil serverer i, og drys med citronskal, rødløg,  de let hakkede kapers, persillen og stænk med citronsaften, lidt æbleeddike og

olivenolien, så de grillede fileter dækkes eller marineres let.

Opbevar på køl indtil kort før servering, retten bør være et par grader over stuetemperatur for at afgive sin fulde aroma.

