Vasterbottenslax m. jummen potatissallad & romsas

Ingredienser 4 personer

600 g
1 tsk
1 krm
3 msk
1 st
1259
1 msk

laxfilé, skinn- och benfri
salt

vitpeppar

vetemjol

agg, uppvispat
vasterbottensost, finriven
smor, till stekning

Potatissallad:

600 g farskpotatis

200 g grén sparris, farsk
200 g sockerarter

1 msk smor

1dl dill, hackad

0,5tsk  salt

Romsas:

2dl graddfil

100 g |6jrom, eller sikrom
1dl graslok, fint skuren
1 krm salt

0,5krm  peppar, nymald



Tillagning: Vasterbottenslax m. ljummen potatissallad & romsas

Du behdver inte ugn utan laxen kan ocksa steka fardigt i pannan pa svag varme.

1. Satt ugnen pa 200°. Borsta och skrapa potatisen val. Koka den i lattsaltat vatten
15-20 min. Sla av vattnet. Skar av det nedersta pa sparrisen och skar i bitar om de ar
stora. Koka sparrisen ca 2-3 min och sockerarterna ca 1 min. Spola av gronsakerna i
kallt vatten. Férbered under tiden sas och lax.

2. Sas: Blanda graddfil, rom och graslok. Smaka av med salt och peppar.
3. Skar laxen i portionsbitar. Salta och peppra och vand bitarna runt om i vetemjal,
sedan i 8gg och sist riven ost. Hetta upp smor i en panna med slapplattbelaggning

och stek laxen ca 2 min pa medelstark varme pa bada sidor. Hit kan forberedas.

4. Satt in laxen i 200°, 3-5 min tills den kanns fardig och ar nastan helt genomstekt.
Tiden beror pa hur tjock laxen ar och om den ar nystekt eller har kallnat.

5. Dela potatisen i mindre bitar och slunga den varm i smor tillsammans med
sockerarter och sparris. Tillsatt dillen och smaka av med salt.

6. Lagg upp och servera pa varma tallrikar.
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