Skaldyrssymfoni, 4 pers.

4 plader filodej, sneltet smar, 125 g tigerrejer, 350 g "Alt
Godt Fra Havet’', salt, peber.

Chi li sauce: 4 spsk. Mango chutney, 1-2 rgde chili, 1 dl fiske-
fond eller vand, citronsaft, salt.

Pesto: 1 fed hvidlagg, “»dl olivenolie, 50 g piniekerner, 1
handful d friske krydderurter (basilikum persille, dild),
salt, peber.

Ti | behegr: Spred sal at.

Fil odej starn: Del hver plade filodej i tre pa langs, smar pla-
derne nmed sneltet smar og | ag dem oven pa hi nanden. Smer en
lille cocotte udvendig nmed rigeligt snmeltet smar. Lag cocotten
pa filodejen og rul dejen rundt omformen, sa der dannes et
tarn.

Sat¢ fil odejstarnet pa en bagepl ade og bag det ved 175°C, til
det er gyldent og spredt. Sa tarnet til afkeling og | gsn det
forsigtigt fra cocotten

Chilisauce: Rens de rgde chili for kerner og hak demfint. Pu-
rer mango chutney gennemen sigte og tilsa chili. Kog fiske-
fonden for svag varne, til konsistensen begynder at |igne
gele, og sa den til afkgling. Rer fiskefonden i chutneyen, og
smag til med citronsaft og salt.

Pesto: Bl end ingredienserne til pestoen.

Pluk salaten i mndre stykker og vend dem samren ned pesto.
Pil rejerne og steg demi ca. 2 minutter pa hver side i snmar
Kom Fruits de Mer ved og varm skal dyrsbl andi ngen godt i gennem
Smag til med salt og peber.

Servering: Anret skal dyrsblandingen i filotarnet og arranger
pestosal at og chilisauce rundt om



