Fiskgrating under tomattacke
Ingredienser 4 portioner

600 g sejfilé, eller annan liknande fisk
salt, vitpeppar
0,5 st citron, rivet skal

Tomatticke:

6 st tomater, skallade

2 st gula I6kar, grovhackad
1 st vitléksklyfta, hackad

1 msk olivolja

1 tsk farinsocker

1 msk farsk oregano, hackad
1 msk farsk basilika, hackad
salt, peppar

2dl parmesanost, riven

Tillagning

Ugn: 225 grader

1. Torka av fiskfiléerna och ta bort smabenen i mitten av filéernas
huvudande. Dela filéerna i tva delar och lagg i en smord ugnssaker form. Salta,
peppra och riv dver citronskal.

2. Dela de skallade tomaterna i klyftor och ta bort kdrnorna. Fras 16k och vitlok i en
gryta med olivolja. Tillsatt tomaterna, farinsocker, oregano och basilika. Smaka av
med salt och peppar.

3. Bred sasen dver fisken och strd dver riven parmesanost och gratinera i mitten av
ugnen i 10 minuter. Servera garna med kokt quinoa blandad med 2 msk hackad
persilja och basilika. Dekorera med farska orter.

4. Skalla tomater. Skolj och skar ett kryss i skalet pa tomaterna. Lagg ner dem i
kokande vatten 30 sekunder tills skalet borjar lossa vid krysset. Ta upp dem med
halslev och lagg dem i kallt vatten. Ta bort skalet.
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