98% 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED §-® 20 - 30 MIN. TILBEREDNING



Grillet laks med lynstegt squash og

kartofler

Det skal du bruge

400 g kartofler

1 stk squash

1 stilk bladselleri

/2 stk citron

Y3 stk solo hvidlgg

2 stk laksefiletter u. skind (har
veeret frosset)

2 dl hollandaisesauce

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o

o

o

o
7]

Taend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill. Den kan ogsa
tilberedes pa pande.

Kog kartoflerne i letsaltet vand i 20 min. til de slipper, nar man stikker i
dem.

Skyl, ter og skeer squash og bladselleri i stave. Varm Y2 spsk olie op pa
en slip-let pande og svits grgntsagerne i 3 min. under

omrgring. Alternativt kan grentsagerne ogsa grilles, undlad olie pa
grillen, bare pensle grentsagerne med marinaden fra trin 4 undervejs.

Riv skal og pres saft af citron og hak hvidl@g. Kom citronsaft (gem 12
spsk til saucen) og hvidlgg i panden og svits endnu 1 min. Smag til med
salt og peber.

Krydr laksen med salt og peber og laeg den pa grillen - eller en
grillpande. Steg/grill laksen til den har et flot grillmenster pa den ene
side. Vend laksen om og grill 1-2 min. pa den anden side.

Citronsauce: Ror hollandaise, citronsaft og -skal sammen i en lille
gryde og lun den.

Servér den grillede laks med grontsager, kartofler og citronsauce.

Tips: 63 Naeri di

Opbevar fisk ved 2°C. For den bedste smagsoplevelse anbefaler vi, at 3 aernngsvaeradier

retten spises som en af de farste. Energi pr. portion: 5353 kj /1280 keal
Indhold Pr. portion

Allergener

) ) Fedt 1081 g

/Eg, FISk, Selleri heraf maettede fedtsyrer 999
Kulhydrat 41649

Vidste du at... heraf sukkerarter 81g

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 3519

P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 169

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 579

en god deal.
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