® 35-45min

2 PORTIONER

Betygsdtt din rdtt och las mer:

Fisk- bra att laga tidigt i veckan.

Lax med salsa romesco, mandel och
bakad purjolok

Rostad potatis
Potatis 400 g

@ Bakplatspapper 1 st

> Olivolja
@ Salt

Stekt lax
Laxfilé 2 st

@ Salt 2 tsk
2 Svartpeppar
> Olivolja

Salsa romesco

RAd paprika 1st
Mandelspdn 25 ¢

& Rodvinsvindger Yz
msk

@ Vitlok 1 klyfta

2 Salt 1krm

2 Olivolja

2 Svartpeppar

Bakad purjolok
Purjolék 1 st

@ Olivolja

@ Flytande honung
2 Salt

@ Svartpeppar

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

2. Forberedelser: Skdr ett snitt i purjoloken pé Idngden
men inte helt igenom. Skélj ordentligt. Halvera rod
paprika och ta bort kdrnhuset. Halvera potatis.

3. Rostad potatis och gronsaker: Légg potatis, rod paprika
(med skalsidan upp) och purjolék bredvid varandra pa
en ugnspldt med bakpldtspapper. Blanda med lite
olivolja och lite salt. Baka allt i ugnen ca 25 min, tills
potatisen dr mjuk och allt fatt fin farg.

4.Stekt lax: Krydda laxfilé med salt och nymald
svartpeppar. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och
stek laxen pé ena sidan ca 2 min. Vand fisken och stek
ytterligare ca 2 min.

5. Salsa romesco: Rosta mandelspdn i en torr het
stekpanna tills de bérjar fa farg, Idgg i en mixerbunke.
Ldgg ner den rostade paprikan, rédvinsvindger, pressad
vitlok och salt. Mixa ihop med stavmixer. Smaka av med
lite olivolja, salt och nymald svartpeppar.

6. Bakad purjolk: Om purjoldken fatt for mycket féirg, ta
bort det yttersta lagret. Ringla éver lite olivolja och
flytande honung. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar. Halvera purjoldken.

7. Servera stekt lax med salsa romesco, bakad purjolék
och rostad potatis.



