Laksefarseret skrubbe med tomatsauce

4 personer
Ingredienser:

400 g rgdspaettefileter

Laksefars:

200 gram laksefilet uden skind
% dl. piskeflgde

1 zeggehvide

Krydderurter

Tomatsauce:

2 dl. hvidvin ter

2 dl. fiskeboullion

1 lag

2 skiver bacon

5 tomater

2 tsk. Tomatpure, koncentreret
salt og peber

1 rgd peberfrugt

Sadan ger du:

Laksefarseret skrubbe:

Skeer laksen i tynde strimler og kom dem op i en food-processor. Tilset eggehvide,
flgde, 1/2 tsk. salt og lidt peber samt krydderurter (evt. basilikum, persille, dild eller
en blanding heraf) efter behag. Lad blenderen kare indtil farsen samler sig.

| et fad lzegges en skrubbefilet, der krydres med salt. Pa midten laegges et lag
laksefars og ovenpa leegges endnu en filet, hvori der er skaret en abning pa midten.
(Ved ulige antal filetter eller som et alternativ kan man ogsa leegge et tyndt lag
laksefars pa fileterne og rulle dem). Tilseet hvidvin og fiskefond. Overdaek fadet med
stanniol og damp fisken i en varm ovn ved 200 grader C alm. ovn i ca. 30 minutter.
Tag dem ud og lad dem traekke i yderligere 10 minutter.

Tomatsauce:

Skeer 2 skiver bacon og 1 lgg i smastykker og svits det i lidt olie pa en pande. Tilsat
5 tomater, der er skaret i kvarte og tomatkoncentrat samt vaeden fra fisken. Lad det
hele simre i ca. 10 min. Smag til med lidt sukker, salt og peber og tilsat til sidst tynde
strimler af peberfrugten.

Server retten med kartofler eller ris



