Bent's Livret (4-6 pers.)
(Indbagt Havgrred)

Ingredienser:

1 havgrredfilet pa ca. 1 kg.

1 pakke frossen butterdej

Rigeligt fintsnittet porrer (mest gragnt)
1-2 &g

Flede

Evt. 2 spsk. mel

Salt - hvid peber

Sovs
Friske champignon
2-1 pakke soltgrrede tomater

Hvidvin
Piskeflgde

Fremgangmade:

@rredfileten skeeres til, i et paent rektangulaert stykke.

Det fraskarne snittes og blandes med aeg, flgde, salt, peber og evt. mel.

Heri vendes de fintsnittede porrer.

4 plader butterdej rulles ud. Halvdelen af fiskefarsen smgres pa butterdejen i en strib pa
midten.

Herpd laegges grredfileten, og resten af farsen smgres herpa. Dejen foldes nu omkring.

Sammenfgjningerne pensles med aeg og presses godt sammen. Laegges pa bagepapir med
sammenfgjningerne nedad og pensles med aeg. Overfladen gives et par dekorative snit inden
den kommes i ovnen i ca. 50-60 miniutter ved 200 grader.

Mens fisken bager laves sovsen:

Champignon renses og skeeres i kvarte og svitses kort i lidt olie.

Hvidvinen haeldes pd og soltgrrede tomater i strimler tilsaettes. (Tomaterne kan vaere meget
salte og kan evt. udvandes).

Sovsen koges lidt ind og sidst tilsaettes rigeligt med piskeflgde.

Vi spiser frisk grgn pasta til fisken, men vilde ris kan bestemt ogsa bruges, samt i gvrigt
arstidens grentsager f.eks. bgnner og gulergdder.

Vinforslag:

En selvfanget fisk fortjener en god flaske vin af den slags man bedst kan lide.
Vi kan godt lide en let Chilensk rgdvin - og til fisk...



