RULLEDE FISKEFILLETTER I VINSAUCE, 4 PERSONER

8 rødspættefileter

8 spsk. hvid vin

6 spsk. piskefløde

1 spsk. tomat puré

60 g. smør

salt, peber

½ bundt persille
Fiskefilet sprinkles med lidt salt og peber. Derefter rulles de; start med at bøje den forreste del ind og slut med halen - hold rullen sammen med tandstikker.

Rullerne lægges i et fad. 60 g. smør smeltes i en gryde, der tilsættes piskefløde, vin og tomat puré. 
Blandes godt over lav varme ca. 3 min.

Saucen hældes over fiskerullerne og fadet sættes i ovnen i 25-30 min. på 190 grader.

Finthakket persille sprinkles over retten.

Serveres med ris, flutes eller små kartofler.

Retten kan anvendes som forret eller hovedret.

