Ovnbagt Pighvar
I appelsinreduktion med grøntsagsescalivada.

Denne meget flotte og velsmagende ret kræver lidt forberedelse, men er ellers uhyre nem at tilberede. Den består af tre dele.

Appelsinreduktion:

Reduktion er simpelthen kokke sprog for en indkogt sauce. I dette tilfælde anvendes hel anis, der kan købes på apoteket. Der bruges også tørret appelsinskal.

Med en kartoffelskræller skæres tynde skiver af skallen. Læg dem et par timer i masser af salt, og tør dem så i ovnen ved 50° C indtil de er helt sprøde.

Anisen ristes let på en tør pande, og stødes derefter sammen med appelsinskal i en morter, der skal være omtrent lige meget af hver.

Saften fra 4 store appelsiner bringes i kog og simrer til det er kogt ind til ¼ . Det smages til med den stødte appelsin/anis krydderi, og lige inden servering piskes lidt olivenolie efter smag i.

Escalivada:
Denne specialitet fra Baskerlandet er en lun salat af ovnbagte grøntsager.

Mange slags kan anvendes f.eks. Fennikel, løg, tomat, aubergine, grønne asparges, courgetter, gulerod og andre rodfrugter. Beregn i alt 1 – 1,5 kg. Rå grøntsager af flere slags til fire personer. De udskæres groft i samme størrelser, vendes godt i olivenolie og ovnbages ved 200 °C til de er møre, 15 – 20 min.. krydres med salt og peber. 

Pighvar:

Beregn 800 g. filet, der deles i 4 stykker og lægges i et velsmurt ovnfast fad. Drys med salt og peber og bag fisken (gerne under stegefilm) ved 200° C til den er hvid og føles fast ”6 minutter” siger Hurtigkarl, men i en hjemme ovn tager det nok lidt længere tid.

Anrettes på varme tallerkener.
