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Hovedret

Sprade fiskefiletter med kartoffelsalat.

Ingredienser: Antal personer: 4

8 stk. Radspeettefiletter (evt. 4 store)
100 gr. Bacon i terninger
200 gr. Rejer
30gr. Smar
3 stk. Lag (mellemstore)
10 stlk.  Persille
70gr. Rasp
80 gr. Mel
1/2 stk.  Citron (ubehandlet)
50 gr.. Margarine/olie
50 gr. Bladt smar
1 spsk. Timian (frisk)
Salt + peber og Chili (frisk kvaernet)

Fremgangsmade:

Pil og snit lggene fint, skaer evt. baconen i mindre stykker. Kom lidt fedtstof pa en varm pande, steg
baconen til den er spra@d og gylden, tilseet Igg og steg videre til de er blanke (ikke brune).
Tag panden af kogepladen.

Pil persillestilkene fra og hak persillen og timian fint. Riv citronskallen i persillen (kun det gule, det
hvide smager ikke godt) og pres ogsa saften i.

Tag halvdelen (og kun halvdelen!!) af bacon/lgg blandingen og bland den med persille, citron, rasp,
timian, rejer, salt, chili og peber. (Den anden halvdel skal bruges til kartoffelsalaten.)

Teend for ovnen saet den pa 200° gr. Bland salt, peber og mel. Vend filetterne, farst i olie, derefter i
mel/krydderiblandingen og steg dem pa en pande i margarine/olie i ca. 1 min. pa begge sider,
(behgver ikke at brune). Laeg filetterne i en bradepande, (den mest stegte side nedad), fordel
halvdelen af bacon/lggblandingen (den halvdel af lggblandingen med krydderurter og rejer) pa
filetterne.

Seaet ovnen pa grill, og nar den er varm, saettes bradepanden under grillen i ca. 3-4 minutter, (i
naestaverste rille)



