INDHOLD:

Filet af mørksej:

600‑800 g.

Produktionsdato:

23.11.00

Mindst holdbar til:

26.11.00

Opbevaring: Opbevar fisken ved 2‑4"C.

Når du modtager fisken, bør den lægges i et fad og overdækkes med film og

straks sættes på køl.

MØRKSEJ: Torskefisken mørksej ligner kødet fra torsken og smager også tæt på torskekød. Man skelner mellem mørk,‑ og lyssej der er forskellige i farven på skindet og ellers næsten samme fisk.

i

Mørkseg med savovlkål oq

1/2savoykål, 250 g jordskokker , evt. lidt citron, hakket persille og krydderier. Skær ben fra fisken (på langs i midten). Skær dem i passende stykker og krydder med salt og peber. Skrub jordskokkerne og skær dem i tern. De sauteres i lidt oli​venolie og 1 spsk. vand i 5 minutter under låg. Tilsæt 2 tsk dijonsennep, citron​saft, Y2d1 hvidvin, 2 fed hvidløg. Snit savoybladene groft og damp i 2 minutter ved kraftig varme under låg. Bag fisken i 4 minutter ved 180 grader, overhæld fi​sken med grøntsagerne og bag yderligere i 4 minutter. Serveres med ris eller friskkogte kartofler.
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