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Pescado con salsa ajada — Stegt fisk
med hvidlegs/paprikaolie og spanske
grontsager
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Spanske grentsager

1 stk gul peber

1 stk tomat

1 stk lag

400 g kartofler, sma

1 pk grgnne bonner

1 pk bredbladet persille

Salsa ajada -
Hvidlegs/paprikaolie
1Y fed hvidleg

Y2 tsk reget paprika

Y2 spsk hvidvinseddike
/> dl olivenolie ©

Pescado - Stegt fisk
2 stk hvid fisk (har veeret
frosset)

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Spanske grentsager: Skaer peberfrugt, tomat og lag i

bade og halvér kartoflerne. Laeg det hele pa en
bageplade med bagepapir og vend med lidt olie, salt og
peber. Bag i ovnen ca. 20 min. til alt er meort.

. Salsa ajada: Skaer hvidleg i tynde skiver. Kom hvidleg og

oliei en lille gryde og varm op ved svag varme under
omrering til leget er gyldent. Tag gryden af varmen og
lad det kele lidt af, inden du rgrer reget paprika og
eddike i. Smag til med lidt salt.

. Spanske grentsager - fortsat: Bring en gryde med

letsaltet vand i kog. Kog bennerne i 1-2 min. Pluk
persille og hak groft. Kom bgnner og halvdelen af
persillen ved de ovnbagte grentsager.

. Pescado: Varm en stor stegepande op til hgj varme og

tilsaet lidt olie. Krydr fisken med lidt salt og peber og
steg ca. 2 min. pa hver side til den flager let.

. Servér stegt fisk med grentsager og kartofler og haeld

lidt ajada over. Pynt med resten af persillen.
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®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



