Rullede rødspættefileter med grønt

 

(4 personer)

4 rødspættefileter i ruller

Saften af 1/4 lime

1 bdt. basilikum

40 g GratineringsMix 47+ (27%)

Salt og peber

600 g kartofler

1 spsk. citronsaft

15 g pinjekerner

2 fed hvidløg

0,2 dl olie

0,1 dl vand

1/2 tsk. salt

10 g smør

1/2 rødløg

2 gulerødder

2 grønne peberfrugter

1 ciabattabrød

Rødspættefileterne lægges i et ovnfast

fad. Halvdelen af basilikum

bundtet blendes med limesaft og

GratineringsMix, lægges oven på

fisken og krydres med salt og

peber. Fisken steges i ovnen ved

180° C i ca. 15 min.

Kartoflerne koges, kommes i et

fad og holdes varme. Den anden

halvdel af basilikum blendes med

olie, citronsaft, pinjekerner, hvidløg

og salt. Blandingen vendes i de

lune kartofler.

Rødløg i tynde både, gulerødder

i julienne og peberfrugt i strimler

sauteres i smør og serveres til

fisk og kartofler sammen med

ciabattabrød.

 

