Rødspættefileter med gulerodssalat og kold sovs

4 personer

Arbejdsgang

Lav først den kolde peberrodssovs. Lav derefter gulerodssalaten og steg til sidst rødspættefileterne.

Kold peberrodssovs

Du skal bruge

1 spiseske peberrod

3½ deciliter ymer

1 spiseske sød sennep

1 teske groft salt

¼ teske peber

Sådan gør du

1. Skræl peberroden, og riv den fint på et rivejern.

2. Rør ymer, peberrod og sennep sammen i en skål.

3. Smag til med salt og peber.

4. Lad dressingen stå tildækket i køleskabet i mindst ½ time.

Tip

Du kan købe peberrod, der allerede er revet.

Gulerodssalat

Du skal bruge

1 appelsin

6 gulerødder

3 æbler

Sådan gør du

1. Pres saften af appelsinen, og kom saften i en skål.

2. Skyl og skræl gulerødderne, riv dem på den grove side af et råkostjern.

3. Skyl æblerne, riv dem på den grove side af et råkostjern.

4. Kom de revne æbler og gulerødder i skålen med appelsinsaft, og rør det hele sammen.

Rødspættefileter

Du skal bruge

800 gram rødspættefileter

1 æg

1 deciliter rasp

½ teske salt

½ teske peber

20 gram smør

4 skiver groft rugbrød

Sådan gør du

1. Skyl, og tør rødspættefileterne.

2. Slå ægget ud i en dyb tallerken og pisk det sammen med en gaffel. Husk at vaske hænder bagefter.

3. Bland rasp med salt og peber på en tallerken.

4. Vend fileterne i æg og derefter i raspblandingen.

5. Brun smørret på panden under kraftig varme.

6. Læg fileterne på panden og steg dem ved jævn varme.

7. Steg fileterne 2-3 minutter på hver side.

8. Servér rødspættefileterne med peberrodssovsen, gulerodssalaten og rugbrød.

