Fiskefilet med remoulade og ovnbagte kartofler

170 g rødspættefilet

citron

dild

salt & peber

Remouladesauce:

30 g kalorielet mayonnaise

20-40 g agurkesalat

1/4 tsk karry

1/2-1 tsk dijonsennep

Kartoffelbåde:

150 g rå kartofler

salt

200 g kogte gulerødder

100 g kogte ærter

Rødspættefileterne krydres med salt og peber. Foldes og steges på en pande.

Pyntes med citron og dild.

Remouladesauce:

Agurkesalaten hakkes meget fint. Mayonnaise, karry og dijonsennep blandes. Agurkerne kommes i.

Kartoffelbåde:

Vask kartoflerne og skær dem ud i 8 både. Drys med salt og bag dem på bagepapir til de er gyldne ved 225° i ca 20-25 minutter.

Sæt ca 150 g kartofler i ovnen og vej 100 g af.

NB

Spises med kogte gulerødder og ærter til.

TIPS

Ved stegningen af fiskefileterne er det en god idé at hælde olie på et stykke køkkenrulle og lige tørre panden af inden stegningen.

