Kveite med sm@grdampa gregnkal og fetaost

Til2 -

250 g grgnnkal

Eit par fine kveitestykke
2 sjalottlgk

1-2 feddfrie kvitlgk
Olje, smgr, peppar, salt
Sitron(drapar)

1-2 dl vatn

Dette er ein rask og lett middag — kveita kan skiftast ut med annan
fisk, kvit eller raud.

Ha godt med sitronsaft over fisken og steik han raskt med salt og
peppar i litt olje og smgr. Ta ut fisken av steikepanna, surr finhakka
Ik og kvitlgk til Igken blir blank, ha i vatnet og grgnkalen (som du
sjglvsagt har plukka det grgne av og kasta den grove stilken) og la
dette dampe under lok til kalen fell litt saman, men framleis er litt
spro (4-5 min, prev deg fram). Smak til med salt og peppar, og sa
mykje smgr du synest passar, legg fisken opp pa grenkalen, og strg
litt fetaost over. Ein skvett olivenolje kan ogsa lyse litt opp.




