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Ugnsbakad lax med dillstekta
mordtter och senapsstuvad potatis

Ugnsbakad lax

Laxfilé 300 g

@ Bakplatspapper 1 st
2 Salt 2 krm

2 Svartpeppar

Senapsstuvad potatis
Smapotatis 450 g
Dijonsenap 1 msk

@ Smor 2 tsk

2 Vetemjol 2 msk

o Mjolk 1Y% dI

@ Kycklingbuljong Y2
tdrning

@« Salt

Dillstekta morotter
Morétter 300 g

Dill 20 g

@ Smér1tsk

@ Salt

2 Flytande honung %2
msk

2 Vitvinsvindger Y= msk
2 Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
2. Halvera smdpotatis och koka mjuk i lattsaltat vatten.

3. Ugnsbakad lax: Lagg laxfilé med skinnsidan neddt pé
en ugnspldt med bakpldtspapper. Krydda med salt och
lite nymald svartpeppar. Tillaga i mitten av ugnen ca 12
min, tills fisken dr klar.

4.Senapsstuvad potatis: Smdlt smér i en kastrull och
pudra éver vetemjol. Vispa ner mjélk, lite i taget. Tillsdtt
smulad kycklingbuljong, dijonsenap och lite salt. Koka
upp och sjud ca 5 min. Viind ner den kokta potatisen.

5. Dillstekta morétter: Skdr morétter i mindre bitar. Hetta
upp smor i en stekpanna och stek mordtterna
tilsammans med lite salt och honung ca 6 min.
Grovhacka dill. Ror ner vitvinsvindger, dill och nymald
svartpeppar i pannan.

6. Servera ugnsbakad lax med senapsstuvad potatis och
dillstekta morétter.



