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Ingredienser

Vintips till detta recept - Weinmann Griner
Veltliner Klassik

Receptet ar for tva personer.

e 2 portioner lax

e 1 kruka dill

« 1 pase spenat (valbart)

« 2dl neutral olja (typ rapsolja (gj
kallpressad)

« 14&gg

Ugnsbhakad lax med dillmajonnais, kokt potatis & Y5k djoassnap

« 1 citron

OCl'I CiuonSIungad blomkél ¢ Delikatesspotatis till tva personer

« 1 litet blomkalshuvud
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Ett recept pa magisk lax med hoga smaker av dill och citron. Genom att mixa dill med olja ldnge far

du en djup smal och en klargron farg pa majonnidsen som vi ska gora till. For att géra sasen annu '
gronare tillsétter jag nagra blad spenat vilket gor att fagen haller sig langre, helt valbart men har du B“medlm““n

lite bladspenat hemma &r det bara att slanga i.

Din mailadress

Sa hér gor du:

. . 3 : . . Valj det som passar dig bast v
1. Hacka ner % delar av dillen grovt och lagg i mixer eller behallare fér stavmixer. Lagg i nagra blad

spenat och 1dl olja. Mixa lange (ca 5 min) tills dilloljan blir lite varm av mixandet. P& detta sétt far du
en klar grén farg pa majonnéasen.

2. | en behallare for stavmixer knacker du 1 helt 4gg och adderar dijon och lite citronjuice. Borja addera
1dl av den vanliga oljan medan du mixar pulsvis. Addera sedan dilloljan tills du far en énskad
konsistens. Jag gillar nar den ar lite I6sare men vill du ha den fast adderar du bara mer olja. Smaka
upp med mer citron och salt.

3. Lagg laxen pa en plat och |agg pa en klick smér om du vill. Salta fisken lite och kér in i ugnen pa
200C tills innertemp péa ca 50C.

4. Koka potatisen mjuk.

5. Koka blomkalen mjuk men gérna med lite stuns i fortfarande. Hall av och addera en klick smor i
kastrullen. Lagg tillbaka blomkalen och addera citronzest och hackad dill. Slunga sa allt blandas.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



