Fisketarteletter

200 g torsk uden ben

200 g rejer

2-3 dl. tør hvidvin

4-8 tarteletter

2 dl. creme fraiche

100 g mayonnaise

dild

citronsaft

1 fed hvidløg (kan udelades)

salt og peber

2 citroner

Torskestykkerne skal dampes i nogle minutter i hvidvinen. Derefter køles de af. Deles i mindre men pæne stykker. Dressingen røres af creme fraiche, mayonnaise,

dild, citronsaft, knust hvidløg, salt og peber. Tarteletterne lunes godt i ovnen lige inden serveringen. Torsken fordeles i skallerne, dressingen hældes

over og der pyntes med rejer, frisk dild og citronbåde

