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LAX MED KRONARTSKOCKA OCH ROSTAD SENAPSPOTATIS

Dax for lax! Har ugnsbakad med harliga smaker fran kronartskocka, vitlok, basilika och favoritosten Vasterbottensost!
Aven potatisen bakas i ugnen, med senap!

Ingredienser

Gor sa har

[ Senapspotatis
1 kg potatis, farsk
3 msk senap
3 msk olivolja

[ Lax med kronartskockstacke
800 g lax

1 burk kronartskockshjartan

1 klyfta vitlok

1 dl majonnas

1,5 dl vasterbottenost

1 kruka basilika

salt

svartpeppar

1. Séatt ugnen péa 225°.
2. Skrubba/skélj potatisen och skar den i bitar.

3. Lagg i langpanna. Vispa ihop senap och olivolja. Hall det sedan dver
potatisen och blanda runt.

4. Rosta i mitten av ugnen i ca 20 minuter eller tills den ar genomfardig och
har fatt fin farg. Vand runt med jamna mellanrum. Hall varmt.

5. Hall av oljan fran skockorna. Skar i bitar och blanda med vitlék, majonnas,
ost och strimlade basilikablad. Smaka av med salt och peppar.

6. Lagg laxen med skinnsidan nedat i en ugnsform. Salta och peppra. Bred
Over kronartskocksroran och stall in i ugnen och tillaga i ca 20 minuter (225°).

7. Ta ut och héj temperaturen till 250° med grillfunktion och kér ett par minuter
till fin farg pa tacket.

8. Garnera med hela basilikablad och servera med senapspotatisen.



