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FYLLD LAXFILE MED ORTSAS

Ingredienser

Gor sa har

600 g laxfile
2 tsk rosépeppar

[ Fylining till laxen

2 tsk rosépeppar

1 hg fetaost

2 msk creme fraiche, latt
1 kruka basilika

0 Ortsas

1 st 16k, gul

2 klyftor vitl6k

1/5 msk margarin

2 dl buljong, fisk

1 msk vetemjol

2 dI creme fraiche, latt
1 msk citron

Satt ugnen péa 225 grader.

Ta de fyra portionsbitarna av laxen och skar en skara i mitten av varje bit.
Skar inte igenom fisken helt. Lagg fiskbitarna i en smord ugnsfast form. Salta
och peppra (rosépepparkornen ska krossas i handen).

Blanda fetaosten, creme fraichen och ungeféar 1 dl av basilikabladen. Kér med
en stavmixer eller hacka basilikabladen foére man blandar ihop det med osten
och creme fraichen.

Lagg fyliningen i "fickan" pa laxbitarna. In i ugnen cirka 15 minuter.

Fras den gula I6ken och vitléken i margarinet. Hall éver buljongen. Hall allt i
en kastrull. Koka upp. Blanda i vetemjdlet i cremefraichen och rér ner i
buljongen. Lat sdsen smakoka nagra minuter. Hacka resterande delen av
basilikan och blanda ner detta samt citronsaft. Salta och peppra
(svartpeppar).

Servera med kokt potatis och sallad.



