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I-lNA§ Betygsdtt din rdtt och las mer:

Citron- och dillbakad lax med
potatispuré och spetskal

Potatispuré 1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Mospotatis 400
@ Mi}blk % dl ° 2. Forberedelser: Tvitta citronen i ljummet vatten och

p finriv skalet. Halvera citronen. Strimla dillstjdlkarna och
2 Smor 1 msk )
& salt grovhacka resten av dillen.
@3 Svartpeppar 3. Potatispuré: Skala och koka mospotatis mjuk i ldttsaltat
Citron- & dillbakad lax vatten. For snabbare tillagning, halvera potatisen.
Citron1st 4.Citron- och dillbakad lax: Ldgg laxfilé i en smord
Dill 2Q g ugnsform. Krydda med salt och nymald svartpeppar.
Laxfilé 2 st Stré éver citronskal och de strimlade dillstjélkarna (spar
2 Salt Y2 tsk resten av dillen till serveringspunkten). Tillaga fisken
& Svartpeppar mitt i ugnen, ca 10 min, tills den dr klar.
Spetskdl 5. Spetskal: Skdr spetskal i grova bitar. Hetta upp lite smér
Spetskal 1 st i en rymlig stekpanna. Stek spetskalen ca 5 min. Tillséitt
2 Smor flytande honung, lite salt, nymald svartpeppar och
@ Flytande honung 1 pressad saft frdn halva den anvénda citronen (ca 1
msk msk). Stek ytterligare ca 2 min. Klyfta resten av
@ Salt citronen.

2 Svartpeppar . i .
6. Potatispuré: Hdll av potatisen och blanda med mjélk

och rumstempererat smér. Vispa till en puré med elvisp.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Blanda den hackade dillen med spetskdlen. Servera
ugnsbakad lax med potatispuré, spetskdl och
citronklyfta.
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