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Laxgratang med koriander och chili

Ett recept fran Allt om mat

Ingredienser

4 st laxfilé, bitar (a ca 150
g), utan skinn och ben
0,5tsk salt
2dl creme fraiche, latt
1 msk citron, pressad
1 msk sambal oelek
2 tsk farin, brun
2 dl ost, riven
Potatismos
1 kg potatis, mjolig
2 msk smor
2,5dl mjolk
1 knippe koriander, knippe
1 tsk salt
1 krm vitpeppar, nymald
PASSAR TILL:
L* - Cameleon Unoaked
. Chardonnay Reserva
Pris: 75 kr
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S6k annat vin har
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@ Tid: 40 min + 20 min

4 personer) Tillagning

Laxgratangen ar en utmarkt bjudratt
och receptet gar bra att dubbla.
Gratangen kan varmas strax fore
servering.

1. Mos: Skala och skar potatisen i
mindre bitar. Koka potatisen mjuk i
lattsaltat vatten. Lat potatisen rinna och
anga av. Mosa potatisen med elvisp
och tillsatt smoret. Spad med mjélken
och vispa till ett luftigt mos. Hacka
koriandern och blanda i moset
tilsammans med salt och peppar.

2. Satt ugnen pa 225°.

3. Lagg laxskivorna i en ugnsséaker
form. Stro dver saltet. Blanda creme
fraiche med citronsaft, sambal oelek
och farin. Bred blandningen over laxen.
4. Klicka moset runt om laxen och stro
osten ¢ver lax och mos. Tillaga mitt i
ugnen ca 20 min.

5. Servera laxgratangen med en gron
sallad.
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