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LAXPLANKA MED RAKOR

Ingredienser

Gor sa har

1 kg potatis, mjolig
1 dl vispgradde

4 st agg

1 st salt

1 st svartpeppar

1 stdill

4 st laxfile

1 burk sparris, gron
1 burk sparris, vit
1 knippe dill

6 dl rakor, farska

[ Citronsas

2,5 dl vispgradde

2 dl creme fraiche

1/, msk fond, hummer
2 msk citron

1. Stall ugnen pa 200- 225 grader.

2. Koka potatisen mjuk, och gér mos av den med potatiskross & blandar ner
aggulor & gradde. Smaka av med salt & peppar + dill.

3. Lagg in plankorna i ugnen for att branna av dem, i cirka 5 minuter.

4. Olja in plankorna och lagg laxen dar och skjuts in i ugnen, lat liggai 15
minuter, eller tills laxen borjar bli klar & fa vacker farg.

5. a ut och h¢j varmen till 250 grader spritsa sedan / eller klicka ut
"duschesspotisen” dver plankorna. Fordela ut klyftade kérsbarstomater och
skjut in i ugnen.

6. Sasen mater du upp alla ingredienser i en kastrull ( férutom citronen ) lat
sjuda upp och ta bort fran plattan innan du smakar av med citron.

7. Nar plankan fatt vacker farg tar du ut den och garneramed sparris, sas, dill,
citronskiva och massa nyskapade stora rakor.



