Fisk 1 Filode;j

Mandag 13. januar 2014

Ingredienser

12 stykker filodej ca. 15x15 cm
smer til pensling

4 stykker hvid fisk

(Torsk, lyssej eller andet)

4 skiver roget laks

lidt spinat frisk eller frosset

4 stykker sort tang

Sauce

2 dl fiskefond

evt. 2 dl vand og 1/3 bouillonterning
2 dl hvidvin

1 dl flade

1 bundt purleg

Spinat/tomatsauté
1 smeorklat

1 skalottelog

2 tomater

200 g Babyspinat
salt og peber

Hovedretter
13-01-2014

Fremgangsméade

Filodejen ma ikke blive ter s leg et fugtigt
viskestykke over den mens i arbejder med det.

Pensl et stykke bagepapir.

Lag 4 stykker filodej ud det pensl det med smeltet
smefr.

Lag det naeste pa og pensl det, der skal vere 3 lag.
Laeg tang ca. midt pé filodejen,1 skive raget laks,
bred lidt spinat ud i et tyndt lag pa laksen, til sidst det
den hvide fisk.

Kom meget lidt salt pé fisken, da laksen er salt.

Lav en fin pakke, l&g den pa et stykke bagepapir med
samlingen nedad. Bages ved 200 grader i ca. 20
minutter.

Purlegssauce

Kom vinen 1 en gryde og lad det koge ind til det
halve. Tilsat flode og lad det koge op igen. Jevn evt.
med maizena.

Smag til med salt og peber, og tilset til sidst masser
af hakket purleg.

Spinat/tomatsauté

Kernerne fra tomaterne fjernes og kedet skares i
strimler. Loget hakkes meget fint. Smelt smeorret i en
gryde, tilsat log, tomat og spinat ( frosne spinatblade
kan ogsé benyttes) og sautér det hele i ca. 1 minut,
indtil spinaten falder sammen. Krydr med salt og
peber.



