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Stekt laks med gnocchi i kremet
spinatsaus, frisk fennikelsalat med eple

0g Spro topping

Gnocchi i kremet
spinatsaus

250 g gnocchi

1stk sjalottlok

50 g spinat

¥ bunt estragon

150 g lett creme fraiche
1 pakke
grennsaksbuljong

1 1dl pastavann

Frisk fennikelsalat
med eple

Y5 stk fennikel
Y2-1stk grent eple
Y5 stk sitron

¥ bunt estragon

Spre topping
Y5 stk sitron
¥»—1 pakke panering

Stekt laks
270 g laksefilet

@ olje

@1 olivenolje
1 smer*

) salt

1 pepper

Gnocchi i kremet spinatsaus, forberedelse: Tilbered
gnocchiene som anvist pa pakken. Spar pa omtrent 1dl av
pastavannet for du siler av gnocchiene.

Gnocchi i kremet spinatsaus: Skrell og kutt sjalottloken i
tynne skiver. Skyll spinaten og estragonen.Varm opp en
stekepanne til middels hoy varme, og ha i litt olje.Stek loken
i 1-2 minutter, til den er blank.Tilsett créeme fraichen,
spinaten og grennsaksbuljongen, og kok opp. La sausen
sméakoke i omtrent 2 minutter. Ha sausen og halvparten av
estragonen over i et litermal. Bruk en stavmikser og kjer det
hele til en jevn saus.

Gnocchi i kremet spinatsaus, fortsettelse:Ha
spinatsausen tilbake i stekepannen, og smak til med salt og
pepper. Vend inn de ferdigkokte gnocchiene (se tips). Spe
pa med pastavannet til sausen har ensket konsistens.

Frisk fennikelsalat med eple:Skyll og kutt fennikelen og
eplet i tynne skiver. Bruk gjerne en mandolin eller
ostehevel. Ha fennikelen, eplet og resten av estragonen i
en serveringsskal, og vend inn litt olivenolje og saften fra
den halve sitronen.

Spre topping:Skyll sitronen og finriv skallet (kun det gule)
pa et riviern. Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og hailitt smer. Stek paneringen i2-3 minutter, til
den er gyllen. Smak til med salt og skallet fra sitronen. Ha
den spro toppingen over i en serveringsskal.

Stekt laks: Varm opp stekepannen fra forrige punkt til hey
varme, og haiilitt olje. Stek fisken i 2-3 minutter pa hver
side, og krydre med salt og pepper.

Tips fra kokken: Du kan ogsa steke de ferdigkokte gnocchiene i en stekepanne med
litt smer hvis du ensker det, og servere spinatsausen ved siden av.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



