Grillet makrel med grapemarinerede asparges og lgvstikke

4 personer
Ingredienser:

Makrel:

makrelfileter 4 stk
Groft havsalt og peber

lidt madolie

Tilbehgr:

Asparges hvide 16 stk.
Saft af grapefrugter 2 stk.
Grgnsagsfond 3dl
Kviste lgvstikke plukket 2 stk
Olivenolie 1 spsk
Fremgangsmade:

Tilbehgr:

Skrzel aspargesene, kom dem i kogende vand og lad dem koge i 5 min. Tag dem op, og kgl dem hurtigt ned i
koldt vand. Sigt vandet fra, og dryp dem af. Heeld grapesaften i en lille gryde, og kog den kraftig ind. Hzaeld
fonden i og lad det simre, til du har lidt mere end 1 dl vaeske. Leeg aspargesene i og laeg lag pa gryden. Lad
det simre ved svag varme i 2-3 minutter.

Makrelfileter:

Skindsiden ridses ligesom pa flaeskesvaer. Kryder med groft havsalt og peber. Pensel med olie og leg
herefter makrelfilterne pa en super varm grill eller grillpande. Steg fileterne pa skindsiden 4-5 min. De er
faerdige, nar de er meaelkefarvede i kgdet pa oversiden. Vend ikke makrelfileterne undervejs. De er bedst
nar de er sprgde pa skindsiden og blgde som smgr pa oversiden.

Servering:

Skeer Igvstikken i meget fine strimler. Tag laget af gryden med asparges, og kryder med salt og peber. Drys
Igvstikke i og tilseet olien, sving det hele sammen og fordel det pa fire tallerkerner. Tag makrellerne af
grillen og laeg dem ved siden af.



