Gratineret sejfilet
Mandag 10. januar 2022

Ingredienser

1 lille pose spinat
4 stykker fisk eller rgdtungefileter
Sauce

25 gr. smar
2 skalottelgg ca. 50 gr.
2% spsk. Mel
1% dl. Vin
1% dl. Flgde
Salt
4 spsk. Revet parmesan

Fremgangsmade.

Drys lidt salt pa fisken og lad den sta og
traekke.

Kom spinaten i en gryde med en lille klat
smgr, den skal bare falde sammen.

Dryp af og leg den i 4 klumper i et fad hvor
fisken leegges ovenpa.

Har i sma skale/fade kan den laves
portionsvis.

Sauce

Smelt smgrret i en tykbundet gryde og svits
lagene heri.

Drys melet i og rer det godt sammen med
lagene.

Tilset hvidvin og flade, lidt efter lidt, under
omraring.

Kog saucen godt igennem ved svag varme.
Smag den til med salt og peber.

Held vinsaucen over fisken og drys med ost.
Gratiner retten midt i ovnen.

Gratinering

Ca. 15 min. ved 225°.

Serveres med flutes



