Indbagt grred i lime-flgdespinat

800 g grredfilet

4 plader butterdej

500 g helbladet spinat, dybfrost
1 lime — saften heraf

2 dl piskeflgde

2 spsk. smear

1 spsk. hvedemel

1 tsk. Sukker

Salt og peber

Fremgangsmade:

Optg spinaten, Pres spinaten fri for vaede. Kom lidt smgr i en gryde og damp spinaten i et par
minutter. Drys mel pa spinaten og tilseet piskeflgde og kog et par minutter til sovsen har en ret tyk
konsistens. Kom saft og fintrevet limeskal i sovsen, smag til med sukker, salt og peber.

Stil spinaten til afkgling, den skal vaere helt kold inden den skal lzegges i butterdejen, da den ellers
smelter.

Gnid grreden i salt og skyl den, dup den derefter med kgkkenrulle. Skeer grreden i passende
stykker, sa de kan ligge i butterdejen.

Rul butterdejen ud i firkantede stykker pa 20x20 cm. Laeg spinatblandingen i bunden og sa fisk.
Pensl kanterne med aeg og saml butterdejen om fisken. Vend butterdejspakkerne og seet dem pa
en smurt plade, giv butterdejen nogle ridser pa skra og pensel med ag.

Bag dem i ovnen i 20 — 25 min. ved 200 grader.



