


Stekt laxfilé med saffranssas 4 portioner

_B, Dryckestips: .
m_:{g | Orveito Classico (2403) &r ett vitt vin med fruktig smak

som passar till laxen och saffranssésen. Servera det val kylt.

Mineralvatten passar ocksé bra till.

Sikta mot stjirnorna.

EnergiikJ: * * *=2100-2730, **=2730-3150, *=>3150
Fettigram:***=¢20, **=20-30, *=>30
Fibrerigram: ***-510, *#=10-5, *=¢5

Fler stjirnor = Hilsosammare.

Receptet &r hamtat fran MATidéer v17. Recepten &r framtagna av ICA Provkok.

Har du négra fragor angéende recepten kontakta ICA Provksk tel: 08-728 24 00

Tid: ca 35 min

4 djupfrysta laxfiléeracal25 g
1 msk pressad saft av citron
1msk margarin eller smér

1tsk salt

1krm peppar

SAs:

1liten gul 16k

1-2 vitlsksklyftor

1msk margarin eller smér

1/2 paket (2 1/2 g) saffran

2 msk vetemjol

1dl vitt vin eller matlagningsvin
1dlgradde

1dl fiskbuljong (t&rning + vatten)
1/2 tsk salt

1/2-1krm kajennpeppar
GARNERING:

200 g riakor med skal

50 g svart caviar

e Tinalaxen enligt {6rpackningens anvis-
ning.

e Skala och finhacka 16k och vitlsk till
sdsen. Fras 16ken i matfettet i en kastrull.
Pudra 6ver saffranet och lat frasa med
nagon min.

e Ror i mjélet och spad med vin, grédde

" och fiskbuljong. Lat sasen koka ca 5 min.

Smaka av med salt och peppar.

e Gnid in laxen med pressad citron. Hetta
upp matfettet i en stekpanna. Nar det &r
ljusgult och slutat skumma laggs laxen i
och far steka pa medelstark varme 4-5
min per sida. Krydda med salt och
peppar.

e Skala rékorna till garnering. Ligs upp
laxen pa tallrikar och hall sdsen runt om.
Garnera med rékor och caviar.

e Kokt, pressad potatis och sockerérter
passar bra att servera till.
Energi per portion med tillbeh&r: ***
Fett: **

Fibrer: **

KVANTUM



