FISK

Laxldda med smordegsbotten &
basilikahollandaise

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 3-4

En lada fylld med godsmaksaker.

Du behéver inte vara en mastare i koket for att laga denna supergoda och faktiskt lite
smarta laxl&éda, dar allt ar i ett, lax, sds, ris, ost och tomater, men pass pd vips s& ar

den borta



INGREDIENSER

300 g farsk lax utan skinn

4 portioner kokt parboiled ris

4 st aggvitor

2 msk creme fraiche (34%)

2 st fardig hollandaisesés i ca 200 gramsburkar
125 g smordeg pa rulle gérna ica:s
0.5 kruka basilika (bladen), finhackade
200 g cocktail tomater

30 g finriven parmesanost

2 krm finmald vitpeppar

2 nypor salt

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200 grader.Kla en ugnsform i ungefarlig storlek 25x15x5 med
smordeg och 18t g& i den uppvarmda ugnen i cirka 10 minuter eller tills du ser
att den lyft sig och blivit sprod.Koka riset och hacka laxen i smé& sma
bitar.Skiva tomaterna och riv parmesanosten.

blanda ner 75% av den i riset med laxen, salt och vitpeppar. Blanda nu
aven ner aggvitorna ordentligt.Hall blandningen i formen, p& smérdegen, hall

0 Blanda den hackade basilikan och cremé fraichen i hollandaisesdsen och

p& resterande sds, toppa med tomatskivorna och parmesanostenGratinera i

ugnen i cirka 15 minuter.

e Serveras garna med en harlig sallad.






