FISK

Laxtartar

Kock: Henrik Norstrom Tid: 60 min Portioner: 4

Tartaren kan med fordel géras av slaget (buken) som ér lite fetare. Men du kan
naturligtvis anvanda hela filén. Berakna ca 80 gram per person till forratt. Skar lite som
du tycker. Jag gillar kuber pa ca 1 cm s& att det blir lite mer att tugga pé @n bara
laxhack.

INGREDIENSER

80 g laxfilé per person
god olja
grént dpple
farsk pepparrot
salt och peppar
vattenkrasse



GOR SA HAR

Blanda laxbitarna med en matsked god olja i en vid bunke s& att du kan salta
och peppra jamnt 6ver alla laxbitar. Tillsatt ett halvt tarnat gront Gpple (for
syran), ett par matskedar riven pepparrot och vattenkrasse. (L&t forst krassen
ligga négra minuter i isvatten. Plocka bladen och ca 3 c¢m stjglkar. Torka pé
papper. Lagg i kylen i fuktigt papper fill serveringen.) Férdela ingredienserna
over laxen och vand runt. Ror inte sénder laxen, men f& andé smak pé alla
bitar.

Du fér god oljighet, den friska fruktsyran frén Gpplet och pepprigheten fréan
p-roten med lite tuggmotstand frén de krispiga krasseskotten.



