Laks og haricots verts i filodej
8 couverter

8 skiver laksefilét
2 pk. filodej + 2 æggehvider

600 g haricots verts
salt + peber + 4 spsk. rasp

600 g rosenkål

1 spsk. olivenolie

2 rødløg + 2 spsk. honning

2 spsk. rødvinseddike


60 g smør

2 tsk. Dijon sennep

FLÛTE m/Høng Himmelblå

Hak rødløg fint – blancheres i gryde med honning og eddike ET PAR MINUTTER – lad det køle af – rør smør og sennep sammen til det er blødt og tilsæt løgblandingen – rul det i pergament/folie til en pølse – sæt det i køleskab ca. ½ time – skær det i passende skiver.

Skær filodejen i 24 kvadrater á ca. 30x30 cm – opbevar kvadraterne under fugtigt klæde – 

læg 4 plader på bordet og pensl dem med æggehvide – gentag processen 2 gange så man har 4 ’plader/kvadrater’ á 3 lag – gentag dette så man nu har 8 ’plader/kvadrater’ –

fordel de AFTØRREDE haricots verts på dejen sammen med laksen og rødløgssmørret - krydr med salt og peber – fold dejen godt rundt om – læg dem på bagepapir/plade med folden nedad – bag i forvarmet ovn i ca. 10 minutter ved 2000C.   

Rist rosenkålen på en pande i olivenolie – tilsæt rasp og krydr med salt og peber – fordel dem i 8 cocotter/alu bakker – bag i ovn sammen med filodej pakkerne.

FLÛTE m/Høng Himmelblå bages efter opskriften.

