FISK

Smorstekta laxmackor med

pepparrotscremé

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 25 min Portioner: 1-2

En mumsig och smakrik smérstekt laxsmdrgés.

Tror de flesta av oss gillar goda maffiga mackor och annu battre med harligt mycket
smak och smérstekt brod. Har anvander vi oss av en mustigt god kavring som steks i
smor och severas med kokt potatis, kallrokt lax och en supergod pepparotscremé, en
Home run om jag fér sdga det sjdlv!:)



INGREDIENSER

Pepparotscremé

1 deciliter creme d’isigny (ica select) eller smetana
1 tesked dijonsenap

1 matsked finhackad gréslok

0.5 kryddmatt salt

1-2 teskedar flytande honung av det mérkare slaget
1 matsked finriven pecorinoost

1 tesked farsk limejucie

0.25-0.5 deciliter farsk finriven pepparot

Ovriga ingredienser

4-6 skivor god kavring

0.25 deciliter finhackad rédlsk
grovmald svartpeppar gdrna tellicherry

200 gram kokt skivad potatis

200 gram kallrdkt skivad lax

6 matskedar smor

GOR SA HAR

° Borja med pepparotscreménBlanda ihop alla ingredienser med den lagre

angivelsen pa pepparoten och stall sedan i kylen och ta fram igen strax fére
servering, smaka dé& av om den &r i behov av mer pepparrot.

Koka potatisen i skivor och &t svalna helt.Stek kavringen p& bada sidor i
smoret p& medelvarme nédgon minut per sida och &t svalna.Strimla den
skivade kallrékta laxen.Lagg brodet pd tallrik och lagg pd potatisskivor,



pepparotcremé, lax, rédldk och toppa eventuellt med lite mer riven pepparot
eller grasldk och lite grovmald svartpeppar.



