Dampet Hoki filet med løgkompot 

og gulerodspostej

 

(4 personer)

4 gulerødder

1 løg

1 æble

2 æg

1/2 dl mælk

2 spsk. hvedemel

1 zittauerløg

2 skalotteløg

1/2 dl lys lagereddike

Salt og peber

1 dl Fromage Frais 0,3 %

2 spsk. ravigotte

1/2 spsk. dijonsennep

240 g Hoki-filet

2 flûtes

Pynt: Evt. purløg

Gulerodspostej:

Revne gulerødder, hakket løg og

revet æble sauteres på en tør

pande og smages til med salt og

peber. Æg, mælk og mel røres

sammen, og de sauterede grøntsager/

frugter blandes i, og kommes

i et ovnfast fad. Bages ved 160° C

i ca. 30 min.

Løgkompot:

Løgene hakkes og sauteres i eddike,

smages til med salt og peber og køles

af. De resterende ingredienser

blandes, og de kolde løg vendes i.

Hoki-fileten dampes ca. 8-10 min.

Løgkompotten anrettes oven på

fisken. Postejen serveres ved siden

af sammen med skiver af de lune

flûtes. Pynt evt. med et par stilke purløg.

