® 35-45min 2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Halstrad snabbgravad lax med
dillstuvad potatis och broccoli

Snabbgravad lax
Laxfilé 2 st

® Socker 1tsk
® Salt 2 tsk

® Olivolja Y2 tsk

Tillbehor

Smdpotatis 400 g
Morot 2 st

Ugnsrostad broccoli

Broccoli 1 st
® Bakpldtspapper 1st

Dillstuvning

® Smor* Y2 msk
® Vetemjol* 1 msk
Mjélk 2 dI

® Salt1krm
Dill20 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vetemjol*

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Snabbgravad lax: Blanda socker och salt i en skal.
Fordela sockerblandningen runt fisken sd det técker. Ldt
fisken grava till steg 7, ca 20 min. Torka av lax létt med
lite hushallspapper.

3. Tilbehor: Skala och skér mordtter i mindre bitar. Skadr
smdpotatis i mindre bitar och koka mjuk i lattsaltat
vatten. Lat mordtterna koka med de sista 5 minuterna.
Lét allt anga av i ett durkslag.

4.Ugnsrostad broccoli: Klyfta broccoli och Iéigg pd en
ugnsplat med bakpléatspapper. Ringla éver lite olivolja
och krydda med lite salt och nymald svartpeppar. Rosta
hégt upp i ugnen, ca 15 min.

5. Dillstuvning: Sméilt smér i en rymlig kastrull. Pudra dver
vetemjol. Vispa ner mjolk, lite i taget, och salt. Koka upp
och sjud ca 5 min. Blir stuvningen for tjock, tillsdtt lite
mer mjolk. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar. Grovhacka dill.

6. Snabbgravad lax: Ringla dver olivolja pd laxen. Hetta
upp en stekpanna. Halstra laxen ca 1% min per sida.

7. Dillstuvning: Blanda ner avhdlld potatis, morot och dill i
stuvningen. Servera med nyhalstrad lax och broccoli.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



