RO ZHA03T OM3 AMARIMO ZCH00T

ROD TUNGEPAKKER
MED PASTINAK

500 g. redtungefileter 500 g. laks
4 guleredder 2 porrer

1 pastinak 1 citron

1 dusk persille 100 g. smer
salt og hvid peber

Sovs:

1 flaske tor hvidvin porretoppe

1 gulerod laurbeerblade
7 piskeflade fiskeben

Bledger 75 g. smer, hak persillen og bland den i smerret. Seet det i
fryseren en times tid. Grentsagerne snittes fint og blancheres i lidt
smor, bare et par minutter. Fiskekedet skeeres i tern pa ca. 2x2 cm.
Lav 8 pakker i bagepapir med lagvis grentsager og de 2 slags fisk.
Dryp med citron, krydr med salt og hvid peber og kom en skive
persillesmer i hver pakke. Pak dem godt sammen. Kom pakkerne i et
ildfast fad, og bag dem i en 200 grader varm ovn i 20-30 minutter.

Sovsen:

Kog fleden tyk, Det tager ca. 30 minutter, lav en fiskefond sdledes:
Kom hvidvin porretoppe, gulerod i skiver, laurbeerblade og fiskeben
(kan fas/kebes sammen med fisken) i en gryde. Kog det igennem i 20
minutter, skum af nu og da, og si det gennem en sigte. Efter fonden
er siet, koges den ind til ca. halvdelen - det tager ca. 10 minutter.
Herefter kommes den i gryden med fleden. Servér med ris eller
lynstegte grentsager. Klip et hul i et hjerne af hver fiskepakke, og
lad dem dryppe lidt af inden serveringen.



