Fiskeroulader med Krabbefyld

Ingredienser

200 g rødspættefileter, friske eller frosne

½ pakke dybfrosne surimi-sticks

1 spsk sennep

2 knsp salt

0,5 dl vand

1 tsk margarine til formen

1,5 dl smuldret, hvidt brød

0,5 dl hakket persille

½ tsk tørret estragon

0,5 dl reven ost, max 17% (30+)

Tilbehør:

kogte kartofler (valgfri mængde)

tomat, agurk, kogte forårsløg

Sådan gør du

Lad de frosne fiskefileter og surimi-sticks tø op. Sæt ovnen på 225°. Del eventuelt fileterne på langs. Smør dem med sennep. Rul en surimi-stick ind i hver

filet og læg dem tæt sammen, med samlingen nedad, i et smurt, ildfast fad. Drys lidt salt over. Hæld vand ved. Dæk fadet med aluminiumsfolie og damp fiskerouladerne

i ovnen i 8 min. Bland det smuldrede brød med persille og estragon. Tag folien af fadet og drys brød- og krydderurteblandingen over fisken. Strø reven

ost over og gratinér retten et par minutter til osten er smeltet og har fået en smule farve.

