Torsk med broccoli og peberfrugt

2 pers.

| ngredienser

1 stort lag

1 dl hvidvin

1 dlvand

2 torskeloins

1/2 bundt broccoli
1/2 rgd peberfrugt

2 1/2 dl piskeflgde

1 tsk. tarret estragon
1 tsk. dijonsennep

1 spsk. citronsaft
Salt og peber

2 spsk. olivenolie til stegning

Beskrivelse
Skeer lgget i tern. Del broccolien i sma buketter. Skeer
peberfrugt i tern

Svits lgg i olie i en gryde, til de er klare. Tilsaet hvidvin og
vand og bring det i kog. Krydr fiskestykkerne med salt og
peber og leeg dem i gryden. Damp ved svag varme under
lag i ca. 5 minutter. Tag fisken op.

Kog veesken ind ved god varme til der er ca. 1 dI

tilbage. Tilseet piskeflade og estragon og kog det lidt ind.
Kom broccoli og peberfrugt i og kog et par minutter. Smag
saucen til med sennep, citronsaft, salt og peber.

Leeg fisken i gryden og varm forsigtigt igennem.

Server retten med kartofler.
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