Hornfisk med dild cremefraiche

(4 pers.)

600 g hornfiskefileter

Fyld

2 spsk Karoline's CremeFraiche 38%

Salt

Peber

½ spsk finthakket rødløg

1 tsk Dijonsennep

1 spsk fintklippet dild

Panering

Mælk

Groft rugmel

Salt

Peber

Smør + lidt olie til stegning

Sådan gør du:

Rens fiskene og tør dem i køkkenrulle. Skær de lange fileter over, så stykkerne er ca. 15-18 cm lange.

Fyld: Rør ingredienserne sammen og fordel det på fiskene. Klap dem sammen om fyldet og luk med en tandstikker.

Panering: Vend fiskepakkerne i mælk og derefter i rugmel og steg dem i gyldnet smør med lidt olie i ved mellem varme, til de er faste og lysebrune - ca.

5-8-10 minutter, alt efter tykkelse.

