® 35-45min

S, 2 PORTIONER

3 Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

ca-alo6

Halstrad snabbgravad lax med
dillstuvad potatis och broccoli

Snabbgravad lax
Laxfilé 270 ¢

@ Socker 1tsk
@ Salt Y2 tsk

% Olivolja 2 tsk

Tillbehor

Smapotatis 400 g
Morot 2 st

Ugnsrostad broccoli
Broccoli 1 st

@ Bakplatspapper 1 st
@ Olivolja

2 Flytande honung 1tsk
@ Salt

2 Svartpeppar

Dillstuvning

Dill 20 g

& Smor %2 msk
& Vetemjol 1 msk
@ Mjblk 2 dl

@ Salt1krm

2 Svartpeppar

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

2.Snabbgravad lax: Blanda socker och salt i en skdl. Dela
varje laxfilé i tvé skivor. Férdela sockerblandningen runt
fisken s@ det tacker. Lat fisken grava till steg 7, ca 20
min. Torka av laxskivorna létt med lite hushallspapper.

3. Tilbehor: Skala och skér morétter i mindre bitar. Klyfta
broccoli.

4. Skdr smépotatis i mindre bitar och koka mjuk i ldttsaltat
vatten. LAt mordtterna koka med de sista 5 minuterna.
Lét potatis och morot éinga av i ett durkslag.

5. Ugnsrostad broccoli: Léigg broccoli pa en ugnsplat med
bakpldtspapper. Ringla dver lite olivolja och flytande
honung. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.
Rosta hégt upp i ugnen, ca 15 min.

6. Dillstuvning: Smdlt smér i en rymlig kastrull. Pudra éver
vetemjdl. Vispa ner mjolk, lite i taget, och salt. Koka upp
och sjud ca 5 min. Blir stuvningen for tjock, tillsdtt lite
mer mjélk. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar. Grovhacka dill.

7. Snabbgravad lax: Ringla éver olivolja pd laxskivorna.
Hetta upp en stekpanna. Halstra laxen ca 1Y% min per
sida.

8. Dillstuvning: Blanda ner avhdilld potatis, morot och dill i
stuvningen. Servera nyhalstrad lax med dillstuvad
potatis, morot och broccoli.



