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Serverera laxen pa den varma potatissalladen med en bit ansjovissmaér pa laxen och kaprisdressingen

vid sidan.  FOTO: PRIVAT

TORSDAG 12 april 2018 extra

1 SORMLAND

Stolt mat i Sérmland vill informera, inspirera
och aktivera alla som ser mat som en viktig
utvecklingskraft for lanet. Las mer pa
stoltmatisormland.se

Stekt lax och potatissallad

med ansjovissmoér och kapris

Beraknat pa fyra portioner
400g lax

Ansjovissmor:
100 g smor
125 g ansjovis
2 vitloksklyftor

Blanda sm&r och hackad ansjovis,

gorenrulle och lagg i frys.

Kall kapris/oliv-dressing:

3 dl graddfil

2 msk kapris

1dl farsk persilja

5 st urkarnade gréna/svarta oliver
05 tsk flytande honung
svartpeppar

Finhacka kapris, oliver och persilja.
Blanda med graddfil, honung och
svartpeppar.

Varm potatissallad:
Potatis fran Solby gard for fyra per-
soner

1 apple fran Ramsund

05 fankal

sockerartor

saft fran O5 citron och cest
1 msk Julita rapsolja

1tsk honung

salt

svartpeppar

1knippa dill

Dela potatisen i mindre bitar, blanda
med skalat och tarnat apple samt

skuren fankal. Blanda sedan i citron-
cest- och saft, dven olja och kryd-
dorna. Kryddorna anvands efter
behag, vara i Sundbyholms gast-
hamn ar valdigt dryga eftersom

vi handlar vara kryddor av Nordic
Spice, dessa ar valdigt dryga.

Stek laxen i portionsbitar med lite
ansjovissmor.

Serverera laxen pa den varma pota-
tissalladen med en bit ansjovissmor
pa laxen och kaprisdressingen vid
sidan.

Receptmakare ar
Mira Salonen,
anstalld i
Sundbyholms
gasthamn.




