Gratineret kuller pa tomat/rosenkal

Det skal du bruge til 4 pers.
8-12 paene kuller fileter

6 store tomater

1 kg rosenkal

3 stk. forarslag

2 fed hvidleg

2 pk. bacon

2. spsk. Balsamico eddike
2 dl. Parmezanost revet
100 gr knust cornflakes
2,5dl. Creme Fine

Salt og peber

Dressing

3 dl. cremefraiche

1 stk. forarslag fintsnittet
1/2 tsk. sukker

Salt og peber

Tilbehor

Bagekartoffel

KIG IND!
Butikken er altid
fyldt nemme
feerdigretter, delika-
tesser, fersk fisk og
nyrgget fisk fra
egne ovne.

Her bliver dine smagsleg
forkaelet. De friske rosen-
kal, tomater og forarslag
er perfekte som bund for
den parmezan/cornflakes
gratinerede kuller — prik-
ken over i'et er den riste-
de bacon.

Tilsammen en fantastisk
ret der er nem at lave.

Sadan gor du

Vask grentsagerne. Rens rosenkalene ved at skaere stokken
af og fjerne de yderste blade. Del store rosenkal i kvarte og
sma rosenkal i halve. Skaer tomaterne i sma tern. Snit for-
arslegene i ringe og pres hvidlagene.

Steg baconet til det er sprodt - tag det af panden. Svits
hvidlgget i baconfedtet og kom resten af grentsagerne pa
panden. Nar tomaterne begynder at vaeske tilseettes Creme
Fine, 1,5 dl. vand og Balsamico eddike. Smag til med salt og
peber.

Knus cornflakes og riv parmezanosten fint.

Haeld grentsagerne i et fad, knus halvdelen af det stegte
bacon over grentsagerne, placer kuller fileterne oven pa.
Fordel gratineringen pa fileterne og krydder let med salt
og peber. Seettes midt i en 200° forvarmet ovn og bages i
max. 15 min. Fisken ma ikke blive hard.

Rer ingredienserne til dressingen sammen.

Pynt den feerdige fisk med 1-2 skiver bacon samt et par rin-
ge af forarslag og server retten med en god bagekartoffel.

Velbekomme
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