Orientalsk karryfisk   

220 g havtaske i skiver

salt og citronpeber

100 g. squash

100 g. rød peberfrugt

50 g. hakket løg

2 dl. fiskebouillon

2 spsk. ananassaft (usødet fra dåse)

ca. 2 tsk. karry

ca. 3 tsk. maizenamel

salt & citronpeber

ca. 1 tsk. Kokosessens

125 g. ananas i tern (usødet fra dåse)

75 g. kogte ris 
frisk timian

citron

Skær squash og rød peberfrugt ud i tern. Hæld det op i en gryde. Tilsæt hakket løg, fiskebouillon, ananassaft og karry.

Lad retten små simre nogle minutter til grønsagerne er møre. 
Jævn herefter saucen med maizenamel og smag den til med salt, citronpeber og kokosessens.

Steg havtasken på en pande og krydr den med salt og citronpeber.

Kom ananasstykkerne ned i saucen og kog den op.

Ved serveringen anrettes saucen i bunden af tallerkenen sammen med de kogte ris. Læg fisken ovenpå og pynt med lidt timian og citronskiver.

Tips

Spis fine, små ærter, kogte, grønne bønner eller broccoli til.

