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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Ugnsbakad lax med potatis- och
rotselleripuré, sockerartor och

citron

Potatis- och
rotselleripuré
Mospotatis 450 g
Rotselleri150 g

® Mjolk*1dl

® Smor* Y2 msk
® Salt Y2 tsk

Ugnsbakad lax

Laxfilé 2 st

Peppar- och fankdlsmix
Y2 forp

® Salt2 krm

Till servering
Sockerdirtor 1forp
Citron1st

Att ha hemma @
Mjolk*, Salt, Smor*

1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Potatis- och rotselleripuré: Skala och dela mospotatis
och rotselleri i mindre bitar. Koka mjuka i ldttsaltat
vatten.

3.Ugnsbakad lax: Léigg laxfiléer i en ugnsform. Krydda
med peppar- och fénkalsmix (se tips!) och salt. Tillaga
mitt i ugnen ca 15 min, tills laxen dr kiar.

4.Lagg sockerdrtorna i en sil och Idt dngkokas éver
potatisen ca 2 min.

5. Potatis- och rotselleripuré: Hdll av potatis och rotselleri.
Blanda med mjdlk och smér. Vispa till en puré med
ballong- eller elvisp. Krydda med salt.

6. Klyfta citron. Servera ugnsbakad lax med potatis- och
rotselleripuré, sockerdrtor och citronklyfta.

TIPS! ominte alla gillar peppar- och fiinkalsmix sé gar det lika bra att bara anvanda salt och lite nymald

svartpeppar!

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



