Godt ZPJ.evert

Bildet Kan avvike

® 25-35 min

L2 porsjoner K\ Anbefales tidlig i uken

Laksekarbonader med potetbdter,
smgrdampet sommerkal, erter og

dilldressing

Potetbdter og gulrot
350 g poteter
1 stk gulrot

Dilldressing

1 pakke dill

150 g yoghurt naturell
¥2-1 pakke remulade

Sommerkdl og erter
%2 stk sommerkadl

1 pakke grenne erter
1dlvann ®

Y2 ss smar* ©

Laksekarbonader
260 g lakseburgere
olje ©

salt ®

pepper ©

bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

* D kan hvtte ot i di, maot at all

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Potetbdter og gulrot: Skyll potetene og skrell

gulroten. Kutt potetene i bater og gulroten i grove
staver. Fordel dem utover et stekebrett med
bakepapir. Vend inn litt olje, salt og pepper og stek
grennsakene i ovnen i omtrent 20 minutter, eller til
de er gjennomstekte.

. Dilldressing: Skyll, terk og grovhakk dillen. Ha

yoghurten i en skdl og smak til med remuladen,
dillen, litt salt og pepper.

. Sommerkal og erter: Kutt kdlen i grove strimler. Kok

opp 1dl lettsaltet vann og % ss smer i en kjele. Ha
kalstrimlene i kjelen og damp under lokk i 2
minutter.

. Laksekarbonader: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme og hai litt olje. Stek
laksekarbonadene i omtrent 2 minutter pd hver side.
Krydre med salt og pepper pd begge sider. Skru av
varmen pd komfyren og la karbonadene hvile i
stekepannen i 2 minutter fgr servering.

. Sommerkadl og erter, fortsettelse: Vend inn ertene i

kalen og damp videre under lokk i 2 minutter.

. Server laksekarbonadene med potetene, gulroten,

kalen, ertene og dilldressingen.

nlia alternativ




