Kastanjetoast med humus og dampet fiskefilet

 

(4 personer)

80 g kikærter

Saften af 1/2 citron

2 fed hvidløg

1 dl Cheasy Fraiche 9%

Salt og peber

4 fiskefileter naturel

1 Hatting Kastanjebrød

1/2 stk. lollo rossa salat

1 gulerod

1/2 rød peberfrugt

2 spsk. hakket persille

2 spsk. hakket dild

2 spsk. hakkede sorte oliven u/sten

Humus:

Kikærterne sættes i blød i ca. 8

timer, hvorefter de koges ved svag

varme i ca. 1 time.

Kikærterne blendes med citronsaft

og hvidløg, Cheasy Fraiche vendes

i, og der smages til med salt og

peber.

Fiskefileterne dampes,

til de er møre.

Kastanjetoast:

Brødet skæres i skiver og ristes,

groftskåret lollo rossa salat lægges

på, derefter fisk, humus, gulerødder

skåret i julienne, rød peberfrugt i

skiver, hakket persille og dild samt

hakkede sorte oliven uden sten.

