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Stekt laksefilet med kremet
sitronlinguine og lun rosenkalsalat med
tranebar og spro Kjerner

Lun rosenkalsalat med
tranebzer

1stk redlok

200 g rosenkal

1 pakke kjerneblanding

1 pakke tranebaer

Kremet sitronlinguine
200 g pasta

Y5 stk sitron

1pakke
grennsaksbuljong

75 g lett créme fraiche
1 V2 dl pastavann

Stekt laksefilet
270 g laksefilet
@ olie

1 salt

1 pepper

1
2

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Lun rosenkalsalat med tranebaer, forberedelse: Skrell
og kutt redleken i tynne bater.Kutt vekk den nederste delen
av rosenkalen, fiern eventuelle stygge blader, og del
rosenkalen i to.

Lun rosenkalsalat med tranebaer: Fordel rosenkalen og
loken i en ildfast form, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Stek grennsakene midt i ovnen i 12-15 minutter. Stro
kjerneblandingen over grennsakene nar det gjenstar 3-4
minutter av grennsakenes steketid.

Kremet sitronlinguine:Tilbered pastaen som anvist pa
pakken, men spar pa omtrent’z dl av pastavannet for
pastaen siles.

Stekt laksefilet: Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og hailitt olje. Krydre fisken med salt og pepper, og
stek den i 2-3 minutter pa hver side, eller til den flaker seg
ved et lett trykk med fingeren. Ha fisken over pa en
tallerken.

Lun rosenkalsalat med tranebezer, fortsettelse: Ha de
ovnsbakte grennsakene over i en serveringsskal, og vend
inn tranebaerene (se tips).

Kremet sitronlinguine, fortsettelse:Skyll og finriv skallet
pa sitronen (kun det gule) pa et riviern. Ha¥z dl pastavann
og grennsaksbuljongen i stekepannen fra punkt 5, og kok
opp. Skru ned til middels hey varme, og rer inn créme
fraichen. Ha i ensket mengde av skallet fra sitronen, og
smak til med salt og pepper. Vend inn den ferdigkokte
pastaen.Kutt resten av sitronen i bater, og server
sitronbatene til retten.

Tips fra kokken: Press litt sitronsaft over de ferdigstekte grennsakene.



