Rødspættefilet i estragon (eller anden fiskefilet)

Birthe's Madside

Rødspættefilet i estragon (eller anden fiskefilet)

8 rødspættefileter

groft salt

4 tsk estragon (syltet eller tørret)

1 dl Noilly Prat

fiskebouillon

salt og peber

smør

3 dl piskefløde

2 tsk maizenamel

Fisken saltes ca. 15 min. før den skal dampes. Skylles og tørres. Fileterne kommes - let foldet - i en gryde, der tilsættes 2 tsk esdragonblade, Noilly

prat, og bouillon, krydres med s + p, smørklatter på. De dampes i 4 - 5 min. Tages op. Fonden reduceres til det halve, der tilsættes 2 dl fløde og 2 spsk

smør. Saucen jævnes med maizena rørt ud i 1 dl fløde. Sigtes over fisken, der pyntes med estragon.

