Halstrad lax med
jordartskockscréme, rostad
potatissallad och ruccola

Rostad potatissallad
Potatis 400 g
Jorddrtskocka 150 g
RodIok 1 st

Ruccola 30 g

@ Olivolja

2 Salt

2 Svartpeppar

2 Bakplatspapper 1st

Jordirtskockscreme
Jorddrtskocka 100 g
Vitlok 1 klyfta

@ Aggula1st

2 Vitvinsvindger % tsk
@ Neutral olja Y2 msk
@ Vatten 1msk

2 Salt Y2 krm

2 Svartpeppar

Halstrad lax
Laxfilé 270 ¢

@ Salt % tsk
@ Svartpeppar
@ Neutral olja

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

2.Rostad potatissallad: Halvera potatis. Tvéitta och skar
jorddrtskocka i grova bitar. Kvarta rodlék. Légg allt pd en
ugnsplat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25
min.

3. Jorddrtskockscréme: Skala jordértskocka och skar i
mindre bitar. Skala vitléksklyftan. Koka allt i IGttsaltat
vatten ca 25 min, tills jorddrtskockan ér helt mjuk. Hall
av och légg allt i en mixerbunke. Tillsatt neutral olja,
vatten, vitvinsvindger och dggula. Mixa till en sldt
creme med stavmixer. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

4. Halstrad lax: Krydda laxfilé med salt. Hetta upp lite olja i
en stekpanna och stek laxen ca 4 min per sida, tills
laxen dr klar.

5. Blanda rostad potatis, rédlok och jordértskocka med
ruccola. Servera med halstrad laxfilé och
jorddrtskockscreme.
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