Inkokt lax med skarpsas

Kock: Per Morberg Tid: 50 min Portioner: 4

Koka gérna laxen dagen innan och servera den med krémig dgghalva, fast kokt potatis
och sés av graddfil, majonnas, attika, socker och dill. En tvattakta svensk klassiker, sé
enkel, s& frasch, s& god aft den inte bara ska atas till pésk.

Servera garna tillsammans med pressgurka, supergott tilll

INGREDIENSER

600 g laxfilé av mittbit utan skinn
Lag

0.5 stycken gul 16k eller purjoldk
1 stycken morot

1 liter vatten

1%2 msk attiksprit (12 %)

5 st vitpepparkorn

5 st kryddpepparkorn

1 st lagerblad

1 msk salt

3 st grovhackade dillstjalkar



Skarpsas

1 msk attiksprit (12 %)

1.5 tsk strosocker

2 dl majonnés

2 dI graddfil

2 msk hackad dill

2 msk hackad graslok
salt och vitpeppar

Tillbehor

kokt potatis
2 stycken hardkokta agg

GOR SA HAR

Rér ihop dttikspriten och sockret till skarpsésen och blanda med resten av
ingredienserna. Smaka av med salt och peppar och stall sésen kallt.

Skar laxen i portionsbitar.
Skala och hacka 16ken och moroten. Blanda alla ingredienser till lagen och lét
koka upp.

Lagg i fiskbitarna och l&t koka upp igen. Dra kastrullen fran vérmen och lat
fisken kallna i lagen.

Servera laxen med kokt potatis, skarpsds och agghalvor med majonnés pa.



