Gren suppe mitorskebrad.

Y2 agurk 800 gr torskefisk

1 sik. lgg Salt & peber

1 gren peber » 72 df ofie

Y2 gren chilipeber 020 sorte oliven

1 stk. eble ~ 1% st gul peberfrugt
2 - 3 fed hvidlag - 4 stk. tomater

1 stk. lime - saft & skal . 1 stk. citron - saft

2 spk. hvid balsamico salt & peber

Y di olie

1 bdt. rucolasalat 6 stk. risiet Jandbrod
1 bdt. basilikum Timianblade

1 dl. konc. hyldeblomstsaft
4 di kold hgnsefond

Skeer agurk og igg i grove tern, fiern kerner fra peber - chili - aeble,
skaeres i grove tern, marineres i hyldeblomst, balsamico, olie og
presset hvidigg i ca. 3/4 time. =~ | (lmc - sred Yin: Ha_

Blendes med rucola, basilikum og hgnsefond, presses igennem-en
sigte, smages til med salt og peber. Stilles koldt.

Rens fisken, krydres med salt & peber. Stilles kold i ca. 1 time.

Rens peberfrugt og tomater for kerner, skaer kedet 1 fine tem,
skaer oliven i sma stykker.

Lun olien op, vend grentsageme heri, smag til med citronsaft, sait &
peber.

Skeer skorpen af bradet, og rist det pa en ter pande. Skeer
torskefilet i tynde skiver og laegges pa bredet, kom

grentsagsblandingen pa. Bredet seettes i ovnen i ca. 5 - 8 min.
ved 200 or.





