Sildefileter med porre i hvidvin

Ingredienser:

·  8-10 sildefileter

·  citronsaft efter smag

·  salt og peber

·  timian efter smag

·  1 spsk smør

·  2 mellemstore porre i ringe

·  1 dl finhakket persille

·  2 dl hvidvin

Dryp fileterne med citronsaft og drys med med salt, peber og timian. Smelt smørret i en stegepande og svits porreringe. Tilsæt persille og smag til med

salt, peber og timian. Fordel blandingen i et smurt ovnfast fad. Læg sildefileterne med skindsiden opad på porreringene og hæld hvidvinen over. Dæk fadet

med folie og stil i midten af en 200 grd. varm ovn i ca. 20 minutter. Serveres med kogte kartofler og dampede broccoli.

