FISK

Lax med sas pd dpple, gurka,

dill och pepparrot

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

Farsk lax med en frisk s&s med Gppel- och gurkbitar smaksatt med dill och pepparrot.
Till detta eft potatismos med graslék och dijonsenap och kanske nagon favoritgrénsak.

Medan potatisen kokar och fisken ar i ugnen hackar du gurka och Gpplen i sm& smé
bitar. Det ger en frasch krispighet till mjuk fisk och lent potatismos. Vill du hellre ha kokt
potatis till fisken gér det bra. D& kan man istéllet breda lite senap tunt pé fisken néar
den kommer ut ur ugnen och str finskuren graslok ver.

Saklart kan du aven tillaga frysta laxbitar om det finns i frysen. Bitarna tinar blixtsnabbt
i kallt vatten.

Aterigen smarrig vardagslyx som smakar mycket p& mindre é@n en timme.

INGREDIENSER

Fisk
600 g farsk lax, benfri, garna bit med skinnsida
1 st smorklick



3 nypor salt
2 kvarntag svartpeppar

Sas

1 dl tjock yoghurt (typ turkisk eller rysk)

1 dI majonnés

1 nypa salt

1 msk farsk pepparrot pé tub

0.5 st gurka

2 st gréna syrliga applen, normalstora

1 msk finhackad dill

Potatismos

900 g potatis

50 g smor

1.5 deciliter midlk (méngd till bra konsistens)

1 msk dijonsenap

3 nypor salt
1 dl finhackad gréaslok (10g)

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 150 grader. Putsa laxen och gér en extra koll s& att den ar
benfri. Torka ytan och massera forsiktigt in lite salt och peppar. Smérj en
ugnsform och lagg i laxen med skinnsidan ner.

Skala potatis, salta och satt pé varme for uppkok.Nar potatisen kokar, satt in
fisken i ugnen med termometer och ugnsbaka den till 55 grader (ca 20-25
min)

Blanda majonnas och yoghurt. Salta latt. Rér i pepparrot. Smaka av.Halvera
gurkan pé& langden och karna ur den med en sked. Skar den i 0.5 cm
halvménar och skar sedan skivorna i smé smé tarningar. Skala och skar bort
karnhusen i Gpplena och skar aven dem i smé& sma tarningar. Vand ner dem i
sésen. Klipp dill och vand ner.

Forbered till potatismos genom at ta fram senap, smér och mjslk. Skar
grasléken.

Pressa eller stdt potatisen. Lagg i smoret, senapen och nagra nypor salt.
Blanda snabbt. Hall i midlken i ett par omgéangar och fluffa moset med
kraftfulla tag. Ror absolut inte moset till segt klister. Vand ner grasldken.
Smaka av.



