FISK

Sashimi pé lax med syrlig

dppel- och pepparrotssallad,
smorstekt brod &
honungsfraiche

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

Denna forrétt blir en harlig 6ppning pé middagen med ett par mjélla skivor farsk lax,
hettan frén pepparroten och syran frén Gpple, fint ackompanjerat av en skiva smarstekt
surdegsbréd med en len honungsfraiche som avrundar i gommen.

Det har ar en forratt som far mina tankar att svava ivag till skargarden och den svenska
sommaren. Att den sedan ar busenkel att forbereda gor ju inte saken samre.

INGREDIENSER

1 paket salmalax, ca 500g
1 st syrligt Gpple



50 g farsk pepparrot

1 knippe farsk dill

1 st citron

4 skivor surdegsbrod

30 g smor

1 krm fankalsfron

1.5 dl creme fraiche

2 msk flytande honung
salt & vitpeppar

GOR SA HAR

Tarna Gpplet i smé& tarningar och lagg i en skél. Skala pepparroten och riv
den fint dver applet. Skar ner dillen och dela citronen pa légngden. Skér den i
klyftor och pressa 6ver en klyfta 6ver Gppelsalladen. Blanda om salladen.

Skiva surdegsbrodet i lagom skivor och hetta upp en stekpanna. Ta i
fankalsfrona och l&t dem rosta i 10 sekunder. Ta i smoret och stek brodet. Ta
upp p& hushéllspapper.

Blanda creme fraiche med honung och smaka upp med salt/vitpeppar.

Skiva laxen i tunna skivor och lagg upp alltsammans snyggt och prydligt.
Garnera med en citronklyfta och en dillvippa.



