Krydret laks i kartoffel/rodfrugtfad med kold sovs. 6 pers

6 lakseportioner 4 ca. 125 g med skind
2 fed hvidleg

15 g persille

Y4 rod chili

1 &ble i bade m/skreel

1 log

salt og peber

Lakseportionerne lagges i et ovnfast fad med skindsiden ned.
Hvidleg, persille, chili, &ble og leg snittes fint og fordeles over fisken.
Salt og peber drysses over.

Steges i ovnen ved 175°c ca. 25 min.

Kartoffel/Rodfrugtfad:

1 kg kartofler

300 g guleredder

250 g knoldselleri

250 g persillerod eller pastinak.
1 red peber

1 redlog

2 spsk Rapsolie

1 spsk citronsaft i % dl vand
Salt

Readlog skeres i bade og de ovrige grentsager og kartofler skzres i tern (ca. 1%cm)
I en skal eller frysepose vendes det hele rundt med olie, citronsaft og salt. Fordeles i
et ovnfast fad og bages i ovnen ved 175 °c ca. 45 min. (1 time med stanniol over)
Vend evt. rundt i fadet et par gange under opvarmningen. Nér grentsagerne er more
med lidt bid lzgges laksestykker uden skind over og kold sovs serveres til.

Kold sows.
2 dl Fromage blanc(kvark)
4 dl Ylette
1 spsk klippet dild
1 spsk klippet purleg
1 spsk hakket persille
1 fed knust hvidleg
salt/peber
Det hele reres sammen og smages til med salt og peber.
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