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Dampet Havtaskefilet Spinatkartoffelsoufflé — 3 pers.

m. rosévinsgulerodder 6 bagekartofler til 3 pers., 1 dl. cremefraiche 18 %, 12 log,

spinatkartoffelsoufflé 2 spsk. dijonsennep, 100 frisk spinat.

safranris m. sesamfro

champagnesauce m. hummerstenk Kogte kartofler blendes, tilszttes spinat, creme fraiche, dijon-
sennep, hakket log.

250 g havtaskefilet Bages i form ca. 20 min.

Fileten gores fri af hinde, dampes ca, 12 — 14 min. i vand og

lidt hvidvin samt citron. Champagnesauce — 3 pers.

Gulergdder i Julienne dampes i Rosévin ca. 2 — 3 min. '/21 fiske fond, '/41flede , /4 citron, 1 dl champagne el.
Cremant

Safranris

Dampet jasminris tilsat lidt hakket safran. Risen sattes i Fiskefond indkoges m. piskeflede, tilsmages med citron.

smurt form m. sesamfre i bunden — varmes i ovn. Saucen tilsettes champagne og serveres umiddelbart efter.

Hurra for Fisk
Hvide Sande kogebogen




