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Lax med citronrostad blomkal och
ruccoladressing

Citronrostad blomkadl och

potatis
Potatis 400 g
Blomkal 1 st
Ruccola 30 g
Citron 1st

Ruccoladressing

Ruccola 30 g
Vitlok 1 klyfta
® Salt2krm
Graddfil 150 g
Vitvinsvindger 1tsk

Stekt lax

Laxfilé 2 st
® Salt2 krm

Att ha hemma @
Olivolja, Olja, Salt,
Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Citronrostad blomkdl och potatis: Halvera potatis och
skdr blomkal i buketter. Laigg i en smord ldngpanna och
blanda med lite olivolja, salt och rikligt med nymald
svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca 25 min, tills
potatisen dr klar.

3. Ruccoladressing: Ldgg ruccola i en mixerbunke
tillsammans med pressad vitldk, salt, och hdlften av
graddfilen. Mixa slidt med stavmixer. Ror sedan ner
vitvinsvindger och resten av graddfilen.

4.Stekt lax: Krydda laxfilé med salt. Hetta upp lite neutral
olja i en stekpanna. Stek pé hdg vdrme ca 5 min. Sénk
véirmen och véind pd fisken. Stek ytterligare ca 5 min.

5. Citronrostad blomkal och potatis: Grovhacka
ruccola. Skélj citronen ordentligt i jummet vatten och
finriv skalet. Blanda ruccola och finrivet citronskal med
den rostade potatisen och blomkalen. Smaka av med
lite salt. Klyfta den anvdnda citronen.

6. Servera nystekt lax med citronrostad blomkal och
potatis, ruccoladressing och citronklyfta.



