Laxgratdng
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Lyxa till gratdngen med handskalade rékor och spritsa ut det fluffiga moset i formen
innan gratinering. Men det gér precis lika bra att ha moset sidan om. Och &ven att

kdpa fardigskalade rakor ;)

INGREDIENSER

Laxgratdang
4 st laxbitar
2 msk smor
2 msk mjol
1 dI creme fraiche
4 dl mjslk
finhackad dill efter smak
1.5 st fiskbuljongtarningar
1 st aggula
500 gr rakor med skal

Potatismos

10 mellanstora kokta pressade potatisar



100 gr rumstempererat smor

2 dl varm mjslk

0.5 msk lanbuljongpulver tex renée voltaire
salt och vitpeppar, efter smak

GOR SA HAR

Blanda alla ingredienserna till sésen utom dggulan och dillen. Koka upp och
l&t sma&puttra ndn minut. Vand ner dgg och den finhackade dillen. Lagg
laxbitarna i en smord ugnsform och hall 6ver s&sen. Satt in i ugnen p& 200
grader ca 15-20 minuter.

Lagg i den pressade potatisen i en skdl, tillsatt det mjuka smaret och
buljongpulvret. Hall i 1 dl av den varma mjélken och vispa med elvisp. Spa
moset med resten av mjdlken till 6nskad konsistens. Vispa det harligt fluffigt.

Lagg upp mos och laxgratdng pd en tallrik. Toppa med rékor och servera en
god sallad till.



