Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40 min

O, 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:
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Sitron- og honningbakt laksefilet med
ovnsbakte beter og potetbater, toppet
med pepperrotremme

Ovnsbakte beter og
potetbater

350 g poteter

1stk gulbete

1stk redbete

Sitron- og
honningbakt laksefilet
Va stk sitron

1pakke honning

270 g laksefilet

) 2 ss smer

Pepperrotremme
1bit pepperrot

150 g lettremme
1pakke kryddermiks
med sennep og dill
V5 stk sitron

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ oljie

@ salt

1 pepper

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Ovnsbakte beter og potetbater: Skyll potetene. Skrell
betene. Kutt betene og potetene i bater (se tips). Fordel
grennsakene utover et stekebrett med bakepapir, og vend
inn litt olje, salt og pepper. Stek greannsakene pa nederste
rille i ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne og
gjennomstekte.

Sitron- og honningbakt laksefilet: Skyll sitronen, og
finriv skallet (kun det gule) pa et riviern.Varm opp en liten
kjele til middels hey varme, og ha i 2 ss smer. Rer inn skallet
fra sitronen, saften fra halve sitronen og honningen. Gi det
hele et raskt oppkok, og ta kjelen av varmen.

Sitron- og honningbakt laksefilet, fortsettelse: Krydre
fisken med salt og pepper, og legg den i en smurt ildfast
form. Hell over sitron- og honningsmeret. Sett formen med
fisken midt i ovnen, over grennsakene, nar det gjenstar 8-
10 minutter avgrennsakenes steketid. Stek fisken ferdig
med grennsakene.

Pepperrotremme: Skrell og finriv 1-2 ss av pepperroten
pa et rivjern. Bland lettremmen og kryddermiksen i en
serveringsskal, og smak til med pepperroten, saften fra
resten av sitronen, salt og pepper.

Nyt maltidet!

Tips fra kokken: Det kan veere lurt & bruke engangshansker eller rene
oppvaskhansker nar du kutter redbeten, da den farger av.



