pa tallriken

Hel lax i ugn
toppad med rakor och en parmesan- och citronvinégrett.

20 personer: Gor sa hir:
Laxen:

. 3 kg laxfilésida

. 1,5 kg rdkor med skal 1. Sitt ugnen pa 130°C.

. 1 msk salt 2. Skala rikorna.

3.  Finhacka orterna och riv parmesanosten samt
Vinéigretten: finrivet skal fran citronerna. (Jag tycker det ar
gott med grovt riven parmesan.)

. 3 dl olivolja 4.  Blanda ingredienserna till vinéigretten.

. 3 dl riven parmesanost 5.  Ligg laxen pa plat (-ar) med bakplatspapper.

. 1,5 msk flytande honung Salta och bred hilften vinigretten dver laxen.

. 3 citroner, rivet skal och saft 6.  Blanda andra hiilften av viniigretten med riikorna

. 3 dl farska orter och still i kyl.

. Salt och vitpeppar frin kvarn 7.  Tillaga laxen mitt i ugnen i ca 30 minuter eller

till innertemperaturen dr 52-53°C. Forvara laxen
Sasen: i kylskapet tills det 4r dags att servera.
8.  Fordela rikblandningen 6ver laxen vid

. 400 g spenat servering.

. 100 g basilika Sasen:

. 2 vitloksklyftor

. 2 dl olivolja 1. Skolj spenaten om s behovs.

. 2 dl créme fraiche 2. Blanchera spenaten och 14t rinna av.

. 2 dl turkisk yoghurt 3. Mixa spenat, basilika, vitlok och olivolja.

. 2 tsk salt 4.  Blanda i créme fraiche och yoghurt.

. Vitpeppar frén kvarn 5. Smaka av med salt och peppar.

i 6.  Still i kyl tills det &r dags att servera.

Att servera till:

Dillkokt nypotatis, sockeriter som far sjuda i ett par
minuter och dérefter slungas i smor samt en fréasch krispig
sallad.



