Rak- och fiskgryta (Moqueca de Camardo)

Ingredienser

1 kg lax

1 dI fdrskpressad limejuice
1 tsk salt

4 gula lokar

2 vitloksklyftor

3 grona chilifrukter

3,5 msk olivolja

2 burkar krossade tfomater
4 msk koncentrerad fiskfond
1 dl finhackad persilja

1 dl finhackad koriander

2 brk kokosmjolk

3 dl vatten

300 g skalade rdkor

1ris

Salladslok

Chilisds

Sa har gér du

1.

Skdr fisken i 2-3 cm stora
tdrningar. Blanda med limejuice
och salt

. Skala och skiva lok och vitlok tunt.

Kdrna ur och finhacka chilifrukten

. Frds grénsakerna pa svag vdarme i

olivolja. Tillsdtt krossade tomater,
fiskfond, persilja och koriander.
Lat sjuda i cirka 10 minuter.

. Hadll i kokosmjélk och vatten. Lat

koka upp. Sdnk vdrmen, ldgg i
fisken och sjud 6-7 minuter. Vdnd
her rdkorna och ldt dem bli varma
Strimla och stré over salladsldken.
Smaka av med ev. salt och peppar.
Servera grytan med kokt ris och
het chilisas.




