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Gor sa har

4 st laxfile

1 dl sesamfrén

4 msk olivolja

1 st gurka

2 dI creme fraiche, latt
1 st citron

2 st fankal

1.Tvatta citronen noga och riv skalet fint. Dela gurkan och skar den i 1
centimeter stora tarningar. Vispa créme fraiche hart och blanda i citronskal
och gurka. Krydda med salt och peppar. Stall svalt till servering.

2. Varm ugnen till 250°. Dela fankalen och skar den i klyftor. Lagg fankalen i
en smord ugnssaker form droppa 6ver olivolja och krydda med salt och
peppar. Baka i ugnen i cirka 15 minuter.

3. Stroé 6ver pumpafrén, havssalt och svartpeppar. Skar laxen i fyra bitar och
krydda dem med salt och peppar.

4. Hall sesamfron pa en tallrik och vand laxen i dem. Hall olivolja i en
stekpanna och stek laxbitarna cirka 5 minuter per sida. Servera sesamlaxen
med rostad fankal och en klick gurksas



