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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

ca-all75

Halstrad lax med risotto, parmesan,
rostade rodbetor och ruccola

Rostade rodbetor
Rddbetor 300 g
Ruccola 30 g

2 Olivolja

@ Salt1krm

@ Svartpeppar

Risotto

Gul 6k 1st

Risottoris 150 g

Riven parmesan 50 g
@ Vatten 6 dI

@ Vitvinsvindger 1 msk
@ Kycklingbuljong 1
tarning

@ Vitlék 2 klyftor

% Olivolja

Halstrad lax
Laxfilé 300 g

@ Olivolja

@ Salt Y2 tsk
2 Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostade rodbetor: Tvdtta rddbetorna och skér sedan i
smad klyftor. Ldgg i en ugnsform och blanda med olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25
min, tills betorna dr mjuka.

3.Forberedelse risotto: Koka upp vatten, vitvinsvinéger
och smulad kycklingbuljong i en kastrull. Finhacka gul
16k och vitlok.

4. Risotto: Hetta upp olivolja i en stekgryta och frds lok,
vitlék och risottoris ca 3 min. Tillsdtt lite varm buljong
och lat koka in. Spdd med buljongen, lite i taget. Fortsdtt
tills all buljong kokat in eller tills riset kéinns mjukt. RGr
om dd och da. Blanda ner riven parmesan i risotton
precis innan servering. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

5. Halstrad lax: Skar laxfilé i portionsbitar. Hetta upp lite
olja i en stekpanna och stek laxbitarna pé skinnsidan
ca 4 min. Krydda med salt och nymald svartpeppar.
vand fisken och stek ytterligare ca 2 min.

6.Blanda de rostade rédbetorna med ruccola. Servera till
halstrad lax och risotto.



