Grillet rødspætterulle med spæd spinat, creme fraiche og sød chilisauce

4 pers.

400 g. flået rødspættefilet, skåret i ca. 3 cm. Brede "bånd"

4 små håndfulde baby spinat, skyllet og dryppet af

4 spsk. Creme fraiche 18%

4 tsk. Sød chilisauce (fås hos asiatiske købmænd og udenlandske grønthandlere)

4 tsk. Olivenolie

Salt og peber

Drys rødspætterne med lidt salt og peber og rul dem til små ruller, steg dem på enderne i en smule olie på en varm pande 2-3 min. på hver ende.

Anret spinat på 4 tallerkner læg rullerne ovenpå toppet med creme fraiche. Dryp chilisauce og olivenolie rundt i kanten og drys tallerkener med salt og

peber.

