Adams matkasse.

® 20-30min 2 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Sukkersaltet laksefilet med asparges,
reddiker og spisskal, reommesmeorsaus

med gresslok

Kokte poteter
350 g poteter

Sukkersaltet laksefilet
270 g laksefilet

1ss sukker

1% ts salt

Dampede grennsaker
1pakke reddiker
Y4 stk spisskal
100 g asparges
2dlvann
1ss smor

Remmesmeorsaus med
gresslok
1bunt gresslok
1pakke
grennsaksbuljong
150 g lettromme
1dlvann
2 ss smer

salt
pepper
olje

Kokte poteter:Del potetene i to hvis de er store. Kok
potetene i lettsaltet vann i omtrent 20 minutter, eller til de
er gjennomkokte.

Sukkersaltet laksefilet: Del fisken i to pa tvers.Bland
sammen 1ss sukker og1%: ts salt i en skal, og stre
blandingen pa begge sider av fisken. La fisken ligge med
blandingen i 15 minutter.

Dampede grennsaker:Skyll og del reddikene i skiver. Kutt
kalen i grove strimler. Brekk av den nederste trevlete delen
pa aspargesene, og kutt resten i mindre biter eller i to pa
langs. Ha kalen og aspargesen i en kjele med 2 dl vann, og
damp dem under lokk i 4 minutter. Hell av vannet og tilsett
reddikskivene, 1ss smer, litt salt og pepper.

Sukkersaltet laksefilet, fortsettelse:Skyll fisken i kaldt
vann, og terk den lett.Varm opp en stekepanne til middels
hoy varme, og hai litt olje. Stek fisken i 2-3 minutter pa
hver side, og krydre med litt pepper underveis i stekingen.

Rommesmeorsaus med gresslok:Skyll og finhakk
gressloken. Kok opp 1dl vann og grennsaksbuljongeni en
liten kjele. Ta kjelen av varmen, og rer inn lettremmen, 2 ss
smeor og gressloken. Smak til med salt og pepper.

Denne retten egner seg veldig godt til & grille! Del kalen i bater og
fiern stilken pa aspargesene. Pensle fisken, kalbatene og aspargesene med noytral
olje, og grill over indirekte varme til alt er gjennomvarmt og har fine grillstriper.



