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Varmregget laks i lun seblesalat med
hvedekerner og sennepscreme

Det skal du bruge
125 g hvedekerner

1 dlyoghurt naturel

1 spsk dijon sennep
Y241/2 spsk honning

1 pk dild, frisk

1 stk seble

1 stk skoleagurk

1> stk redlag

1 spsk hvidvinseddike
2 stk varmreget laks (har veeret
frosset)

Det skal du selv have
salt ®

peber ©

olivenolie ©

b basisvare

1

2.

Hvedekerner: Kog hvedekerner som anvist pa pakken.

Sennepscreme: Bland yoghurt, dijonsennep, honning,
salt og lidt friskkveernet sort peber i en skal.

3. /Eblesalat: Finhak dild. Skaer seble og agurk i tern. Skaer

4.

redlag i skiver. Leeg alt i en rummelig salatskal. Bland
med hvidvinseddike, 1 spsk olivenolie og honning. Tag
hvedekernerne af og skyl hurtigt i koldt vand. Bland det i
skalen med aeblesalat. Smag til med salt og rigeligt
friskkvaernet sort peber.

Servering: Bryd laksen op i stykker og servér med lun
&blesalat og sennepscreme.



