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GANSKA LYXIG LAXGRYTA MED RAKOR

Det lyxiga med den har grytan ar framst valet av oskalade rakor framfor de trakiga "pizzarakorna".

Ingredienser

Gor sa har

250 g rékor, oskalade
300 g laxfile

1 st schalottenlok

1 knippe dill

1 msk smor

1 msk tomatpuré

1 liter vatten

2 tarningar buljong, fisk
1 tsk salt

1/, tsk gurkmeja

1/, tsk paprikapulver
1 tsk fiskkrydda

2 st mordétter

1 st palsternacka

6 st potatis

100 g farskost

1 dl gradde, visp

1. Skala rékorna (lat dem tina litet forst). Satt undan rékorna i en skal i kylen.
Slang for guds skull inte skalen, fér de behdvs i nasta moment.

2. Hacka I6ken grovt.

3. Varm en kastrull och tillsatt smor. Fras forst [oken 2 minuter. Tillsatt skalen
och dillstjalkar, frds dem i 1 minut. Tillsatt tomatpurén och fras ytterligare 1
minut.

4. Hall pa vatten. Tillsatt buljongtarningar och kryddor, lat smaputtra i 10
minuter.

5. Skala under tiden rotfrukterna och potatis. Skar dem i tarningar och fras
dem i en gryta med lite smor.

6. Nar rakbuljongen kokat klart silar du éver spadet i den nya grytan, éver
rotfrukterna. Lat dem puttra i 10 minuter, tillsatt sedan laxen.

7. Lat koka upp. Ror ner farskost och gradde. Lat grytan puttra tills laxen ar
genomkokt. Smaka av. Hall i de skalade rakorna och resten av dillen.

Servera direkt.



