Konfirmations fiskeforret

Marinerede tigerrejer

Rejerne tøs langsomt op, skylles og drypper godt af, hvorefter de lægges i en lage, der består af følgende ingredienser:

· Olivenolie

· Hvid balsamico

· Et glas god basilikumpesto

· Lidt frisk fintsnittet basilikum

· Hvidløg

· Hvid peber

· Salt

Cirka fifty fifty balsamico og olivenolie
Marinerede krebsehaler

Krebsehalerne tøs langsomt op, skylles og drypper godt af, hvorefter de lægges i en lage, der består af følgende ingredienser:

· Olivenolie

· Mild karry

· Hvidløg

· Lidt gurkemeje

· Citronsaft

Grøn fiskerand (her er målene for en stor portion)

· 8 kulmulefiletter

· ½ kg hel spinat (godt afdryppet)

· en stor chilipeber

· salt

· en kop mel (ca)

· 2 æg

Det hele blendes til en rimelig sammenhængende masse og sættes i vandbad i 170 grader varm ovn i 1 ½ time. Gerne med låg over en del af tiden.

Pangasiusfilet

· bacon

· løg

· chilipeber

· salt

· hvid peber

· ingefær

· hvidløg

· kokosmælk

· citronsaft

Bacon skæres i meget tynde strimler og steges sprøde. De sidste par minutter sammen med små løgtern.

I noget af  det varme smeltede baconfedt blandes et pænt stykke revet ingefær, en fintsnittet chilipeber og nogle fed revne hvidløg. Det vendes rundt et minuts tid ved forholdsvis svag varme, hvorefter pangasiusfiletterne lægges på panden. Disse ligger der kun kort tid, og vendes så. Når de er næsten gennemstegt hældes kokosmælk, citronsaft, salt og peber over. Derefter simrer det til saucen er kogt temmelig meget ind, så den klæber til filetterne.

