Laksefarseret skrubbe med tomatsauce

Ingredienser

200 gram laksefilet uden skind
400 gram skrubbefilet

% | piskeflgde

1 xeggehvide

krydderurter

Ingredienser tomatsauce

2 dl tgr hvidvin

2 dl fiskebouillon

1lgg

2 skiver bacon

5 tomater

2 tsk. koncentreret tomatpure
salt, peber og

1 r@d peberfrugt
Fremgangsmade

Skeer laksen i tynde strimler og kom den i en foodprocessor. Tilszet aeggevide, flgde, ¥ tsk. salt, lidt peber
samt krydderurterne (basilikum, persille, dild eller en blanding heraf).

En skrubbefilet laegges i et ovnfast fad, der krydres med salt. P4 midten laegges et lag laksefars og ovenpa
legges endnu en filet. Alternativt kan man veaelge at smgre hver filet med laksefars og efterfglgende rulle
dem. Tilsaet hvidvin og fiskefond. Overdaek fadet med stanniol og damp fisken i en 200 gram varm
forvarmet ovn. De skal std i ovnen i 30 minutter. Efterfglgende skal de traekke i 10 minutter.

Tomatsauce

Skaer de to skiver bacon i tern det samme med lgggene og svits det i lidt olie pa en pande. Tilseet de 5
tomater, som er skaret i bade og tomatpureen samt vaesken fra fisken. Lad det simre i 10 minutter. Smag til
med sukker, salt, peber og til sidst med tynde strimler af peberfrugten.

Retten kan serveres med kartofler eller ris.



