LY XIG LAX

Ugnsbakad laxfilé med firskpotatis, Sandefjordssas,
grasloksolja, isad sparris och regnbagsrom.

Det hir behover du for 4 portioner: GéR S& HAR:

500g Laxfilé Citronpeppar Satt ugnen p& 180 grader. Koka potatisen med salt och dill.
(eller Regnbagsfilé) .
800g Farskpotatis SANDEFJORDSSAS
100g  Smér Lagg smor, creme fraiche, gradde och saften fr&n lime i en kastrull och koka latt.
1dl Créme fraiche GRASLOKSOLJA
1dl Grédde Mixa gréaslok med olja i matberedare. Smaka av med salt.
2 st Lime
l1kruka Graslok ISAD SPARRIS
1dl Rapsolja Hyvla sparrisen i tunna skivor och lagg dem i iskallt vatten.

60 Regnbagsrom
9 gnbag LAXEN

1knippe Sparris . . . . . .
Tillaga laxen i ugn, 180 grader, till en innertemperatur pé ca 54 grader, 8-10 minuter.

2msk  Dil Det g&r utmarkt att tillaga Fiskeriets lax i aluminiumformen som den ligger i.

Mixa Sandefjordssdsen med stavmixer och lagg i den kokta potatisen (hela eller
delar). Servera laxfilén med Sandefjordspotatis. Garnera med sparris, regnbags-

rom, grasloksolja och dill.

FISKERIET



