LINAS @ viktVviktarna

ca-all41

Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,

hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 30-40min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion e

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Lax i ugn med krispigt orttacke och

potatismos

Potatismos

Mospotatis 400 g

@ Lattmjolk Y2 dl

@ Flytande margarin %2
tsk

@ Salt

@ Svartpeppar

Orttiicke

Citron1st

Parmesanost, (10 g) Y2 bit
Dill10 g

@ Strobrod 1% msk

@ Svartpeppar

Ugnsbakad lax

Laxfilé 2 st

@ Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

@ Vatten 1% dl

& Fiskbuljong % tdrning

Grénsaker
Morotter 300 g

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Potatismos: Skala och koka mospotatis mjuk i ldttsaltat
vatten.

3. Orttéicke: Sklj citron i ljummet vatten och finriv skalet
frdn halva citronen. Finriv parmesanost och grovhacka
dill. Blanda strobrod, dill, riven parmesan, citronskal,
pressad citronsaft fran halva citronen och lite nymald
svartpeppar i en skal.

4.Ugnsbakad lax: Légg laxfilé i en ugnsform. Krydda med
salt och nymald svartpeppar. Hall i vatten och smulad
fiskbuljong. Férdela értblandningen pa laxen och tillaga
mitt i ugnen ca 15 minuter, tills fisken d@r kiar.

5. Gronsaker: Skala och grovriv morétter. Klyfta resten av
citronen.

6. Potatismos: Varm léttmjolk och flytande margarini en
kastrull. Héll av potatisen och mosa med elvisp eller
potatisstot. Tillsatt mjélkblandningen och vispa till ett
mos. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Servera ugnsbakad lax med potatismos, citronklyfta
och rdrivha mordtter.



