2 PORTIONER

Ugnsbakad laxfilé med citron- och
tryffelsas, spetskal och svamp

Till servering
Potatis 400 g

Ugnshakad laxfilé
Laxfilé 2 st
® Salt2krm

Citron- och tryffelsdas
Bananschalottenldk 1 st
® Smor 2 tsk

® Vetemjol 2 tsk

Citron 2 st

@ Vatten2dl
Vispgrddde Y2 dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Tryffelolja 1 forp

Svamp och spetskal

Champinjoner 100 g
Spetskal 200 g

Att ha hemma ®
Salt, Smor, Smér*,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemijol

1. Vdrm ugnen till 150°C (varmluft) eller 160°C (vanlig).
2. Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten.

3. Forberedelse: Halvera champinjoner och skdr spetskal i
grova bitar. Finhacka schalottenlék.

4.Ugnsbakad laxfilé: Lagg laxfilé i en smord ugnsform.
Krydda med salt och tillaga mitt i ugnen ca 15 min.

5. Citron- och tryffelsds: Smdlt smoér i en liten kastrull och
fras 16k ca 1 min. Blanda ner vetemjél. Pressa ner saft
frén Y2 citron och vispa ner vatten, grénsaksbuljong och
vispgréidde. LAt sjuda ca 5 min. Smaka av sdsen med
tryffelolja.

6. Svamp och spetskdl: Hetta upp smor i en stekpanna.
Fréis champinjoner ca 2 min. Tillsdtt spetskdl och fras
allt ytterligare 1 min. Krydda med salt och lite nymald
svartpeppar.

7. Servera ugnsbakad laxfilé med potatis, citron- och
tryffelsas, frast svamp och spetskadl.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



