4 portioner.

600-800 gram spattafilé eller annan plattfisk

salt

2 stycken medelstora purjolokar

2 matskedar smor eller marfarin

3 deciliter creme frachie

1 deciliter vispgradde

1 tesked ljus fransk Dijonsenap

potatis

morotter

GOr sa har.

Salta rodspettafiléerna latt.

Strimla det vitapa purjoloken och fras det latt i matfettet utan att bryna det.
Tillsatt cremé frachie och gradde och vispa ner senapen.

Vand forsiktigt ner fiskfiléerna i graddblandningen och sjud sakta under lock 5-7
minuter.



Servera med kokt potatis och rarivna morétter.



