Currydoftande laxgryta med

avokadocréme

Kock: Monika Ahlberg Tid: 35 min Portioner: 4

En valdoftande fiskgryta i harliga farger.

INGREDIENSER

500 g laxfilé, skinn- och benfri
1 st morot
100 g champinjoner
1 st stor paprika, gdrna réd
3 st bananschalottenldkar
0.5 st purjolk
smor till grytan
2 msk curry
1 msk torkad oregano
flingsalt och nymalen svartpeppar
1 msk vetemjdl



1 liter vatten
3 msk fiskfond eller 2 tarningar fiskbuljong
2.5 dl matlagningsgradde
1 st broccoli (250 g)
AVOKADOCREME
1 st avokado
1 dI creme fraiche
1 msk farskpressad citronsaft
flingsalt och nymalen svartpeppar

TILL GARNERING
négra kvistar farsk timjan

GOR SA HAR

Skala och skar moroten i stavar. Skiva champinjonerna. Kérna ur och strimla
paprikan. Skala och skiva schalottenldkarna tunt. Strimla purjoléken fint.

Hetta upp smoret i en gryta eller stor kastrull. Fras morotsstavar, champinjoner,
paprika och 16k. Rér om och tillsatt kryddorna.

Vispa ut midlet i 1 dl av vattnet till en redning.

Tillsatt resten av vattnet, fond eller buljong, gradden och redningen till grytan.
Koka upp och sank varmen. Lat sjuda i ca 15 minuter.

Skar laxen i 3 x 3 cm stora bitar och dela broccolin i smé buketter. Légg lax

och broccoli i grytan och lat sjuda i ytterligare 5 minuter. Smaka av med salt

och peppar.

Mosa avokadokottet och blanda med créme fraiche. Smaka av med citronsaft,
salt och peppar.

Garnera grytan med timjankvistar och servera med avokadocrémen.



