Rødspættefilet med rejer og grønsager

Ingredienser:

·  5 rødspættefilet

·  hvedmel

·  smør til stegning

·  200 g champignon

·  1/2 løg

·  1 pebefrugt

·  2 tomater

·  100 g rejer

·  1 1/2 dl mælk

·  1 dl piskefløde

·  2 tsk karry

·  majsstivelse

·  salt og peber

·  1 citron

·  dild

Rødspættefileterne markeres med et snit i begge ender, foldes smmen og vendes i hvedemel med salt og peber. Steges først med oversiden nedad i smør, vendes

efter bruning og steges færdig i ca. 4 minutter. Champignon og løg skæres i tern og peberfrugterne i strimler, steges kort i olivenolie, så de stadig er

sprøde. Til sidst tilsættes tomater skåret i både samt rejer, smages til med salt og peber. Grønsagsblanding anrettes sammen med rødspættefileterne og

pyntes med citronskiver og dild. Serveres med flutes.

