Godt Z;)&evert

® 20-30 min 22 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

Stekt laks med linguine i kremet
spinatsaus, frisk fennikelsalat med
eple og spre topping

Linguine i kremet
spinatsaus

200 g linguine

1 stk sjalottlgk

50 g spinat

%2 bunt estragon

150 g lett créme fraiche

1 pakke grennsaksbuljong
1dl pastavann ©

Frisk fennikelsalat med eple
%2 stk fennikel

¥2-1 stk grent eple

Y2 stk sitron

%2 bunt estragon

Spre topping
% stk sitron
¥2-1 pakke panering

Stekt laks
2 stk laksefilet

olje ©
olivenolje ©
smor* B
salt ®

pepper °

5 Basisvare

* D kan hvtte ot i di, maot at all

. Linguine i kremet spinatsaus, forberedelse: Tilbered

pastaen som anvist pd pakkene, men spar pa
omtrent 1dl av pastavannet fgr pastaen siles.

. Linguine i kremet spinatsaus: Skrell og kutt

sjalottlgken i tynne skiver. Skyll spinaten og
estragonen. Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og ha i litt olje. Stek lgken i 1-2 minutter, til
den er blank. Tilsett créme fraichen, spinaten og
grennsaksbuljongen, og kok opp. La sausen smdkoke
i omtrent 2 minutter. Ha sausen og halvparten av
estragonen over i et litermdl. Bruk en stavmikser og
kjer det hele til en jevn saus.

. Linguine i kremet spinatsaus, fortsettelse: Ha

spinatsausen tilbake i stekepannen, og smak til med
salt og pepper. Vend inn den ferdigkokte pastaen.
Spe pd med pastavannet til sausen har gnsket
konsistens.

. Frisk fennikelsalat med eple: Skyll og kutt fennikelen

og eplet i tynne skiver. Bruk gjerne en mandolin eller
ostehgvel. Ha fennikelen, eplet og resten av
estragonen i en serveringsskdl, og vend inn litt
olivenolje og saften fra den halve sitronen.

. Spre topping: Skyll sitronen og finriv skallet (kun det

gule) pa et rivjern. Varm opp en stekepanne til
middels hay varme, og ha i litt smer. Stek
paneringen i 2-3 minutter, til den er gyllen. Smak til
med salt og skallet fra sitronen. Ha den sprg
toppingen over i en serveringsskal.

. Stekt laks: Varm opp stekepannen fra forrige punkt

til hgy varme, og ha i litt olje. Stek fisken i 2-3
minutter pd hver side, og krydre med salt og pepper.

nlia alternativ



