Iisk smager bedst. nar de er friske,

og den allerbedste og allerfriskeste fisk far du selviolgelig

ved selv at fange den og tilberede den pa stedet.

Kystlinjerne pa Sjeelland, Mgn og Lolland-
Falster giver gode lystfiskermuligheder.
Her far du mit bud pa den perfekt frokost
pa fisketuren, men den ggr sig ogsa glim-
rende serveret pa terrassen eller hjiemme
i stuen. Og har du ikke lige heldet til selv
at fange en havgrred under klinterne, ja
sa kan retten ogsa sagtens tilberedes
med fisk fra fiskehandleren.

Fisken kan grilles pa bal eller i kuglegrill
eller gasgrill. Start med at legge fileterne
pa kgdsiden sa smagen og safterne
forsegles og fisken far nogle fine grillede
striber fra den varme rist. Vend fisken og
lzeg den pa risten med skindsiden nedad.
Normalt ndr man rgger bruges der rg-
gesmuld eller traeflis, men i dette tilfeelde
tager du bare lidt tgrret tang fra stranden
og smider pa glgderne. Det giver en dejlig
pikant regsmag til fisken.

Bruger du gasgrill, kan du pakke noget
tang ind i s¢lvpapir og lzegge det pa
varmeelementerne. Fisken ma ikke fa for
meget og skal helst ikke vaere helt gen-
nemstegt. Giv den ca.15-20 minutter alt
efter varme og tykkelse pa fileterne.

Er det saeson, kan du plukke lidt strand-
sennep under klinterne og drysse over
fisken. De grgnne skud med lilla blomster
er enormt dekorative og giver retten et
ekstra pift, der star rigtig godt sammen
med senneppen i spidskalssalaten.
Spidskalssalaten er nem. Den bestar
bare af spidskal i grove strimler og lidt
Ipgringe. Dressingen rgres op af rapsolie,
hvidvinseddike, sennep fra Nyords sen-
nepsmglle, honning (gerne rapshonning
fra Tjgrnemosegaard) samt lidt salt og
peber. Drys evt. ogsa lidt strandsennep
pa salaten. Lidt lokale kartofler kgber du i
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vejkanten, og de kan koges hjemmefra el-
ler pa stedet. Vi ngjes ikke med rggsmag i
fisken, men ogsa i en rygeostcreme. Den
er nem at tilberede, har en dejlig regsmag
og er et frisk pust pa mange retter. Creme
fraiche og rygeost blandes i forholdet

1:1 og krydres med salt og peber. Nogle
kan lide kapers og urter i cremen, men
jeg foretraekker at holde min enkel. Lidt
citronsaft i er dog udmaerket.

Hzeld en anelse rapsolie pa rugbrgds-
skiverne og rist dem over kullet. Nar
fisken er klar, anrettes et stykke pa ristet
rugbrgd med rygeostcreme pa fisk og
kartofler og en portion spidskalssalat til.
Det sprgde brgd, den friske fisk og ryge-
ostcremen smager himmelsk sammen.
God appetit, og glem ikke en kglig Klinte-
kongens Klassik til.
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DU SKAL BRUGE:

FFISK

» 1 peen fileteret havgrred
- den har du jo fanget selv, ikke?

= tgrret tang fra stranden (den sorte blaeretang)
= Jidt strandsennep

= spidskal

» rgdlgg

= rapsolie

= hvidvinseddike

= staerk/spd sennep
gerne fra Nyords Sennepsmglle

= honning
gerne frisk rapshonning fra Tjgrnemosegaard

= salt og peber
= nye kartofler
= 2 dl cremefraiche

= 200 g rygeost
gerne hjemmelavet og hiemmergget

w Jidt frisk citron
= godt groft rugbrad
» et par kolde gl — gerne fra Bryghuset Mgn



