Havtaske Provencale

Kategorier:

(Hovedretter,Fisk,Havtaske)

Tilberedningstid:

Stk / Personer

6

Ingredienser:

1½ - 1 ¾ kg havtaske med ben

2 fed

hvidløg

2 grønne

peber

frugter

2 røde

peber

frugter

2 løg

2 mellemstore auberginer

2 mellemstore

squash

1 dl

olivenolie

2 dl hvidvin

lidt

timian

salt,

peber

Fremgangsmåde:

Havtasken har næsten lige så mange hinder som en hare, og de skal fjernes. Fiskehandleren gør det gerne, men kig for en sikkerhedsskyld efter, når fisken

skylles. Tør havtasken med køkkenrulle og forsyn den med små stykker hvidløg ligesom på en lammekølle. Flæk peberfrugterne, fjern stilk og kerner og kom

frugterne i ovnen ved 250 grader i 10 minutter. Pak dem i en plastpose og lad dem ligge, til de er afkølet.

Nu kan skindet trækkes af, og peberfrugterne skæres i tynde strimler. Skær løgene i skiver og svits dem i halvdelen af olien. Skær squash og auberginer

i små terninger og svits dem med.

Tilsæt ½ dl hvidvin, salt og peber og lad det simre i ca. 10 min. Kom grønsagsblandingen i et ovnfast fad. Hertil kan retten forberedes.

Gnid fisken med salt, læg den i fadet og kom timian over. Dryp resten af olien på fisken og hæld hvidvin ved. Sæt fadet i ovnen i 35-40 minutter ved 180

grader, til fisken er mør, og kødet slipper benet.

Groft brød eller løse ris passer til.

