Grillet hornfisk med selleri remoulade

   

220 g hornfisk uden ben

salt & peber

Selleri-remoulade

200 g knoldselleri

1 tsk hvid balsamicoeddike

30 g kalorielet mayonnaise

100 g græsk yoghurt 10%

ca 1 tsk Dijon sennep

ca 2 spsk kapers

ca 2 spsk hakket persille

salt & peber

100 g kogte kartofler

klippet dild

citron

Rens hornfisken og drys salt og peber på den. Fold den sammen og grill den med skindsiden opad i ca 4 minutter på hver side.

Riv sellerien groft og kog den mør i en gryde med lidt letsaltet vand og balsamicoeddike. Hæld vandet fra og lad det afkøle.

Rør mayonnaisen sammen med yoghurt og sennep. Tilsæt kapers og persille. Smag til med salt og peber. Vend herefter den afkølede selleri ned i blandingen.

Ved serveringen anrettes de grillede hornfisk med de kogte kartofler og selleri-remouladen. Pynt med klippet dild og citronskiver.

Tips

Skær sellerien ud i meget små tern og kog dem lidt i stedet for at rive dem.

