Butterdejssnitte. med Rejer og svampe, (4 personer)
2 plader frossen butterdej

æg til pensling

150 g. champignoner

200 g. pillede rejer

2 spsk. smør

2 dl. tør hvidvin

2½ dl. piskefløde 

salt

1 knsp. cayennepeber

2 spsk. Hakket dild

2 spsk. Hakket persille

Pynt:

Radiser, salatblad og forårsløg

Tø butterdejspladerne op og del dem i to, pensl med sammenpisket æg og bag i ovnen ved 225 grader i 10-12 min.

Skær champignonerne i skiver og svits dem i smørret., til al væsken er fordampet. 
Tilsæt vin, derefter fløden og kog i ca. 10 min. Smag til med salt og cayennepeber. 
Rør rejerne i sammen med dild og persille og varm hurtigt op. Retten anrettes portionsvis på 4 tallerkner.
Flæk butterdejssnitterne på tværs og læg en underdel på hver tallerken. Kom stuvningen over og læg toppen på. 

Garner med salat, radiser og forårsløg og server straks.
