Fisk: Skeer fisken ud i 4 stykker, og drys lidt salt henover dem.
Lad dem sta og hvile et kvarters tid, fgr du steger dem i en
blanding af smgr og olie. Krydr med salt og peber.

Bognnepuré: Svits lgg og hvidlgg i lidt olivenolie ved
middelvarme. Tilsaet bgnnerne samt lidt af vandet fra daserne,
og lad det simre omkring 10 minutter. Kort fgr servering blender

du det hele med en stavblender. Smag til med salt og juster ewvt.

konsistensen med lidt vand.

Smgrsauce: Smelt smarret i en gryde, og lad det smasimre et
par minutter. Tilsaet citronsaft, mandler og kapers, og varm det
godt igennem.

Salat: Bland salat og fennikel, og haeld lidt olie og citronsaft
over. Smag til med salt og peber.

Servér fisken med bgnnepuré, smgrsauce og salat.

INGREDIENSER

600 g hvid fisk, eks lys- eller
mgarksej, kuller eller torsk
Salt og peber

Bognnepuré:

1 lag

2 fed hvidlgg

olivenolie

2 ds. kogte hvide bgnner
Salt

Smgrsauce:

100 g. smar

1 spsk citronsaft

100 g smuttede mandler
2 spsk kapers

Salat:

1 pose feldsalat eller lignende
1 fennikel skaret i tynde skiver
Olivenolie

Citronsaft

Salt og peber

Kristus, giv mig lys af dit liv, hab af din
opstandelse fra de dgde og saltets styrke af
din opstand mod mgrket og markets

kreefter. Sa jeg kan veere hvad du siger jeg
er: lys og salt.
Amen!




