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L.ax i hummersas med
vasterbottenost

10:26 | MAJ 11, 2020
FISK & SKALDJUR, RECEPT

Hej hej!

Det var valdigt vad ni tyckte maten var for kaloririk i veckomatsedeln?
Fetthalter kan man ju anpassa efter sina egna preferenser men jag
anvander oftast fullfeta produkter for att jag tycker det &r godast. Ater
hellre lite lagom av det &n mer av ndgot fettsnadlt som inte smakar lika
gott men det ar klart att det gar att byta ut till lite [attare alternativ om
man vill. Finns ju en del goda sddana ocksa.
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Har kommer en god laxratt, sékert med massor av kalorier men
servera den med en god sallad till eller byt ut gradde till mellangradde
(den ar god, anvander den sjalv i bland men undviker lattare alternativ av
just gradde an sa, smaksak!) Vi hade pressad potatis till ocksa.

Lax i hummersas med viasterbottenost
4 port

4 st laxfiléer

3 dl gradde

1/2 dl hummerfond pa flaska
salt & peppar

100 g vasterbottensost

Lagg laxen i en ugnsform. Salta och peppra. Blanda samman fond med
gradde och hall over fisken. Toppa med riven ost och graslék och
gratinera ca 15-20 min i 200 C tills laxen ar genomkokt. Servera med
pressad potatis eller puré och en god sallad. Lattlagat och gott!




Onskar er en fin start pd denna vecka! Den bérjar blésigt och isande kall

men med bld himmel och sol har i Orebro.
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