Grillet makrel med sød chiliglasering 

på frisk bælgfrugtsalat

Til 4 personer:

Den søde lage og den kolde salat i denne ret er ideel til laks der er en både fed men også meget fast fisk. Laks kan også bruges, men retten er møntet på

makrel.

4 stk. makrelfilét

Bælgfrugtsalat:

En blanding af sukkerærter, grønne bønner, mangetout og hestebønner, ca. 60 g pr. person.

20 ml citronsaft

2 drys havsalt

lidt jomfruolivenolie

Sød chiliglasering:

1 tsk. tørrede chiliflager

2 dl lys farin

2 tsk. soja, gerne lys

4 tsk. citronsaft

¼ tsk. knust allehånde

Til bælgfrugtsalaten blancheres bønnerne kort hver for sig til de lige akkurat er kogte, men stadig har knas og bid i sig. De friskes op i koldt vand, slåes

af for væde og blandes med citronsaft, salt og et par tsk. olivenolie.

Put alle ingredienser til chiliglaseringen i en tykbundet gryde, og kog indtil blandingen er begynder at tykne som en karamel. Tag gryden af varmen.

Læg makrel filetterne, evt. delt i to stykker på en bageplade med papir. Sæt under grillen eller i en meget varm ovn i ca. 2 minutter, benyttes grill skal

fisken vendes efter de to minutter og have et minut på den anden side. Fisken må endelig ikke gennemsteges, men skal nu være rosa indeni. Børst fisken

grundigt med glaseringen, og sæt tilbage under grillen eller i ovnen, til glaseringen lige akkurat karamelliserer eller `brænder` på fiskens skindside.

Servér de lune makrel på toppen af en lille rede af salaten.

