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® 20-30 min

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL 041_2

Ovnsbakt laks med paprika, squash
og kikerter servert med sitron- og

persillesmgar

Grgnnsaksform med laks

350 g poteter

1 stk red paprika

%2 stk squash

1 stk hvitlgksfedd

1 pakke kikerter

2 stk laksefilet
% stk sitron

Sitron- og persillesmor

1 stk sjalottlgk

%2 pakke persille

% stk sitron
50 g smar* ©

Servering

V2 pakke persille

bakepapir (kan slgyfes) ©

salt ®
pepper °
olivenolje ®

® Basisvare
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Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Grennsaksform med laks: Skyll og kutt potetene i
terninger. Skyll, rens og kutt paprikaen og squashen
i grove biter. Skrell og kutt hvitlgken i tynne skiver.
Ha kikertene i en sikt og skyll dem i kaldt vann. Ha
grennsakene og kikertene utover et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olivenolje, salt og pepper.
Stek grennsakene i ovnen i omtrent 10 minutter, eller
til de har fatt litt farge.

Gronnsaksform med laks, fortsettelse: Skyll sitronen
og finriv skallet (kun det gule). Ta grennsakene ut av
ovnen og legg fisken oppd. Krydre fisken med
sitronskallet, litt salt og pepper. Stek det hele videre i
ovnen i omtrent 8 minutter, eller til fisken flaker seg
ved et lett trykk med fingeren.

Sitron- og persillesmar: Skrell og finhakk
sjalottlaken. Skyll og grovhakk persillen. Smelt 50 g
smer i en liten kjele (se tips), og ha i lgken og
halvparten av persillen. Ta kjelen av varmen og press
over saften fra sitronen.

Servering: Dryss resten av persillen over retten ved
servering.

Brun smgret pd middels hgy varme til det har en ngtteaktig lukt og brunlig farge.
Avkjel smoret litt og tilsett leken og persillen.
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