Stegt torsk med lun rødbedesalat

400 g torskefilet delt i 4 stykker

1 spsk mel

1 tsk karry

1 spsk smør

1 spsk olie

Tilbehør:

Lun rødbedesalat med pærer:

1 kg rødbeder

20 g pinjekerner

2 faste pærer i tern

2½ spsk olivenolie

3 spsk Dijon sennep

2 spsk balsamico eddike

1 spsk vand

1 fed knust hvidløg

10 spsk Hakket persille

400 g kartofler

Vend fisken i en blanding af mel, karry, salt og peber.

Steg dem gyldne i smør og olie på en teflonpande.

Server med kartofler og lun rødbedesalat.

Kog rødbederne med skræl 30-40 min. og hæld straks koldt vand over dem. Pil og riv dem groft.

Rist pinjekernerne på en lun pande til de er gyldne.

Rør ingredienserne til marinaden sammen.

Vend marinaden med de lune rødbeder, pærerne i tern.

Der smages til med salt og peber.

Ved serveringen, drysses med riglige friskhakket persille.

