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Fisk - bra att laga tidigt i veckan! ca-al8s

Halstrad lax med getostgratinerade
rodbetor, ruccola och balsamicosky

Getostgratinerade
rodbetor

Kokt rodbeta 350 g
Getost 75 g

Torkad timjan % tsk

@ Flytande honung 1Y%
tsk

@ Flingsalt

Balsamicosky
Kinesisk soja 2 tsk

2 Smor 1tsk

@ Vetemjol 1Yz tsk

@ Vatten 1% dl

{ Balsamvindger 2 msk
@ Flytande honung Y2
msk

@ Kycklingbuljong %4
tdrning

2 Salt

Lax

Laxfilé 300 g

@ Olivolja

@ Salt %2 tsk
@ Svartpeppar

Tillbehor
Smapotatis 450 g
Griislok 20 g
Ruccola 65 g

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2. Koka smdpotatis mjuk i lattsaltat vatten.

3. Getostgratinerade rédbetor: Skdr rédbetor i mindre bitar.
Ldgg rédbetorna i en smord ugnsform. Smula éver
getost och ringla éver flytande honung. Krydda med lite
flingsalt och torkad timjan. Tillaga hégt upp i ugnen tills
osten fdtt fin féirg, ca 17 min.

4.Balsamicosky: Sméilt smér i en liten kastrull. Pudra dver
vetemjol. Tillsdtt vatten, balsamvindger, kinesisk soja,
flytande honung och smulad kycklingbuljong. Koka upp
och sjud pd medelvidrme ca 8 min. Smaka av med lite
salt.

5. Lax: Skdr laxfilé i portionsbitar. Gnid in laxen med lite
olivolja. Krydda med salt och nymald svartpeppar. Hetta
upp en stekpanna och halstra laxen pé skinnsidan ca 5
min. Véind pd fisken och tillaga klart, ca 5 min.

6. Strimla gréislok. Blanda rédbetorna med ruccola.
Servera halstrad lax med getostgratinerade rédbetor,
balsamicosky och kokt potatis. Toppa med gréslok.



