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Tunfisk provencale

Personer:4
Forarbejde:20minutter(uden Marineringstid)
Tilberedning: 1 time og 15 minutter

800 g tunfisk (i et stykke) Desuden:

salt, peber 1 leg

2 spsk. Olivenolie 4 spsk. olivenolie
saft af % citron 1 fed hvidlgb

1 staengel citronmelisse 500 g. tomater
1 steengel persille 1 % dl. hvidvin

1 kvist timian 1 spsk. mel

Skyl og ter tunfiskestykket. 6nid det med salt og peber og leeg det i
en skadl. Rer olivenolien med citronsaften og heeld det over tunfisken.
Skyl de friske krydderurter og laeg dem oven pa fisken.

Lad tunfisken sta og traekke tildazkket 1 time.

Pil og hak laget. Brun tunfisk og leg i varm olivenolie i et ovnfast fad.
Pres hvidleget over. Fla tomaterne. Del dem og tryk kernerne ud.
Skaer tomatkedet i sma terninger, der leegges ved tunfisken.

Tilseet hvidvinen og lad fisken stege i en varm ovn ved 170° ca. 35
minutter.

Dryp af og til tunfisken med stegeskyen.

Leeg tunfisken pa et fad og hold den varm.

Jeevn saucen med melet, kog den godt igennem og heeld den over
tunfisken.

Hertil kogte kartofler og gren salat.



