FISK

Taco med rékig lax,

chili/limepicklad gurka och

koriander

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

En smakrik och kul variation pé allas var dlskade taco. Har med rékig lax och picklad
gurka med chili & lime.

INGREDIENSER

1 kg laxfilé, hel sida
1 msk rokt paprikapulver
1 msk paprikapulver
1 tsk koriander, malen
1 msk salt
olivolja
Chili/limepicklad gurka
1 st gurka, tunt skivad
0.5 dI attika



1 dI socker

1.5 dl vatten

1 st réd spansk peppar, tunt skivad
2 st lime, skivad

Tillbehor
100 g babyspenat
2 st paprika, strimlad
1 ask cocktailtomater, kvartade
1 knippe radisor, tunt skivade
1 st rodlok, strimlad
3 dI graddfil
1 kruka koriander
tortillabrod

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 150 grader.

Chili/limepicklad gurka: Lagg den tunt skivade gurkan i en glasburk och varva
med limeskivor och chili. Rar ihop attika, socker och vatten tills sockret |6ser
sig och hall lagen &ver gurkan. Lat sté tills laxen ar fardig. Gurkan gérs med
fordel eft par dagar innan alt. dagen innan. Den héller sedan flera veckor i
kylen om du &r noga med rena redskap nar du tar upp gurkan ur lagen.

Laxen: Gnid in laxen med olivolja och alla kryddor. Sétt in i ugnen i ca. 30
min. eller tills innertemperaturen ar 52 grader.

Montera ihop din taco s som du vill ha den. Byt ut eller lagg till ravaror sé att
den blir precis som du gillar. Jag anvander babyspenat, paprika, rédlk,
tomat, graddfil och koriander och s& férstas den picklade gurkan.



