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Sitron- og honningbakt laks med
ovnsbakte beter og hvitlgksdressing

Ovnsbakte beter og
potetbdter

350 g poteter

1 stk gulbete

1 stk redbete

Sitron- og honningbakt
laksefilet

2 stk sitron

1 pakke honning

270 g laksefilet

2 ss smer ©

Til servering
2 stk sitron
-1 pakke hvitlgksdressing

olje ©
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

2. Ovnsbakte beter og potetbdater: Skyll potetene.

Skrell betene, og kutt dem og potetene i bater (se
tips). Fordel grannsakene pd et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
grennsakene pd nederste rille i ovnen i 20-25
minutter, eller til de er gylne og gjennomstekte.

. Sitron- og honningbakt laksefilet: Skyll sitronen, og

finriv sitronskallet (kun det gule) pa et rivjern. Varm
opp en liten kjele til middels hey varme, og hai 2 ss
smor. Rer inn saften fra halve sitronen, sitronskallet
og honningen, og kok opp. Krydre fiskestykkene
med salt og pepper, og legg dem i en smurt ildfast
form. Hell over sitron- og honningsmaret, og stek
fisken midt i ovnen, over grennsakene, nar det
gjenstdr 8-10 minutter av grennsakenes steketid.

. Til servering: Kutt resten av sitronen i bater. Server

sitronbdtene og hvitlgksdressingen til retten.

5. Nyt maltidet!

Det kan veere lurt & bruke engangshansker eller rene oppvaskhansker nar du

kutter redbeten, da den farger av.



