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LAXBORS MED VITVINSSAS

Ingredienser GoOr s har

1 kg laxfilé Ugn: 225°

2 tsk salt 1. Skér laxfilén i 4 bitar med en ficka fér fyllningen i varje bit. Salta och

2 krm vitpeppar peppra. Lagg fisken i en smord ugnssaker form.

1 msk smér 2. Ansa, hacka och fras champinjonerna i smoér. Lat dem svalna. Blanda osten

100 g philadelphiaost

1,5 tsk dragon

2 msk graslok

2 krm seafood & fish, santa mar
2,5 dl grédde, matlagning
1,5 dl vitt vin

1 tsk strésocker

25 g smoér

salt

vitpeppar

100 g champinjon

med dragon och graslok. Tillsatt de frasta champinjonerna och seafood &
fish- kryddan.

3. Lagg en sked av fyllningen i fickan pa laxen. Satt in formen i nedre delen
av ugnen, ca 15 minuter.

4. Blanda gradde, vin och strésocker i en kastrull. Koka ihop tills 3/4 aterstar.
Tillsatt smoret och roér om tills det har smalt. Smaka av sasen med salt och
peppar. Servera laxen med sas, kokt potatis, broccoli och blomkal.



