BØNNEFYLDTE RØDSPÆTTER

(Hovedret: 4 personer)

Ingredienser:

550 g rødspættefileter uden skind og ben

350 g grønne bønner

Sennepssovs;

1 stort løg

30 g margarine/olie

1/2 dl hvedemel

Ca. 5 dl mælk/fløde

2 - 3 spsk. grovkornet sennep

Salt og peber.

Liste med 5 punkter

• Bønnerne koges i letsaltet vand i 2 - 3 minutter og drypper af i en sigte.

• Løget til sovsen hakkes fint og steges i gryde i margarine/olie til det er klart (uden at brune).

• Melet drysses over under omrøring. Gryden tages fra varmen og mælken piskes i. Sovsen koges igennem i ca. 5 minutter og smages til med sennep, salt og

peber.

• Fiskefileterne drysses med lidt salt, og hver filet vikles om et bundt bønner og lægges med samlingen nedad i et smurt ovnfast fad.

• Sovsen hældes over, og fadet sættes midt i en 200 grader varm ovn i ca. 20 minutter.

Serveres sammen med en tomatsalat der er garneret med lidt fetaost og/eller oliven samt rå hakket løg og groft brød.

