Grillet fisk med fyld

Fisk er sommermad, nar
det er bedst - nemlig pa
grillen. Og kombineret
med soltgrrede tomater,
pesto og bacon er den
bare helt fantastisk.

Denne opskrift kan bade
laves med en storre eller
mindre filet — forskellen

ligger kun i grilltiden.

Det skal du bruge til 4 pers. Sadan gor du
4-8 stk. fersk filet af torsk,
lyssej, kuller eller kulmule

Laeg alle fileterne ud pa et speekbreet. Fordel en tsk. red

pesto pa hver filet. Laeg de solterrede tomater ud pa
2-3 pakker reget bacon .
fileterne og drys med revet ost.

Fyld

Revet ost Fold fileten pa den lange led og pak den ind med 2
Solterrede tomater skiver bacon.

Rod pesto Til sidst rulles hver filet ind i et firkantet stykke staniol.
salt og peber . . .

] Enderne pa staniolpakkerne bukkes, sa de vender opad.
Tilbehor Filetterne kan ogsa grilles direkte pa grillen ved in-
Blandet salat .

direkte varme.
Flutes

Pakkerne grilles i ca 10-15 min afhaengig af filetternes
storrelse. Jo tykkere fisk - jo leengere tid.

Fiskepakkerne serveres med en god blandet salat og et
godt stykke flutes.

Velbekomme

KIG IND!
Butikken er altid
fyldt nemme
feerdigretter, delika- -

tesser, fersk fisk og o =
nyroget fisk fra AR SCHAK NIELSEN

egne ovne.

PS! Denne opskrift kan ogsa laves i en ovn ved 200°
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