Radspeettefilet m. laksefars og sauce royale
Mandag 9. marts 2026

Ingredienser

5 dobbelte fileter
Yaleg
Y citron

300 gr. laks

1Y tsk. salt

Y tsk. peber

Y spsk. mel

2-3 &g

Y2 dl. meelk

1 spsk. Hakket dild
1% dl. hvidvin

Sauce

80 gr. smar

2 dl. creme fraiche 38%

3 skalottelgg hakkede

1 tsk. Dijonsennep

1 &ggeblomme

1 fed hvidlag

1 spsk. citronsaft

1 spsk. hakket persille
salt og friskkveernet peber

200 gr. sukkereaerter

Sma gulergdder

Fremgangsmade

Blend laksen, tilsat &g, meelk og salt og
peber. Rar dilden i til sidst.

Skyl og rens fileten. Bred den ud og laeg
laksefarsen pa rul fileten sammen.

Laeg fisken i et smurt fad med samlingen
nedad. Heaeld lidt hvidvin ved og et par
skiver citron og evt. et par lagringe ved.
Smgr et stykke bagepapir med smgr og
leg over. Pak det sa teet som muligt sa
fisken ikke bliver tar

Settes i ovnen v. 150 grader i ca. 20-30
minutter. De skal veere faste nar i
trykker pa dem.

Sauce

Skeer smer i tern og hak skalottelgg fint.
Sauter skalottelggene. Heeld %2 di
hvidvin i lad koge igennem. Kom alle
ingredienser i en kasserolle.

Kort far spisning teender du for blusset
og lader sovsen varme op til
kogepunktet imens du rgrer rundt.

Nar den nar kogepunktet, slukker du for
blusset og tager sovsen af varmen.

Giv gulergdderne et lille opkog.
Sauter dem feerdig pa panden ikke brune
Vend evt. @rterne pa panden i lidt smar

Server brad til



https://www.madbanditten.dk/raavare/brun-sennep/
https://www.madbanditten.dk/raavare/hvidlog/
https://www.madbanditten.dk/raavare/citron/
https://www.madbanditten.dk/raavare/persille/

