Laksefarvet fisketerrin

Metode:

Læg de vaskede og tørrede fileter i en ildfast, smurt terrin.

Dressing:

Rør ingredienserne sammen. , man kan roligt lave dobbelt portion af saucen. Dressingen, som tryller sig til en himmelsk sauce, når den bliver varm, hældes

over fileterne. Et par porrer snittes i tynde tynde skiver, og dækkes ud over retten. Smørklatter puttes på. Terrinen sættes i ovnen i ca. 3 kvarter ved

200 grader.

Server med små faste pillekartofler,

rullet i smør, og drysset med masser af persille.

Ingredienser

Ingredienser:

8 vskede og tørrede søtungefiletter

2 porrer

Dressing:

2 spsk dijon sennep

1 spsk karry.

2 spsk estragon . eddike

2 spsk oliven . olie.

4-5 spsk italiensk tomatpuré.

1 dl piskefløde.

