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Laxsallad pran ka 9774 ©

8 -10 pers.
600 g gravad lax
500 g kokt skalad potatis
10 smd tomater / 4 stora tomater
2 smé gula lokar
4 - 5 dl hackad dill
2 msk dragonvindger ( eller 2 msk vitvinsvindger + 4 krm torkad dragon )
2 msk olivolja
1 msk socker
4 msk vatten
1 msk italiensk salladskrydda
Vidsterbottensost
Salt och peppar
Brod. Forslagsvis Fazers tunnbréd frdan Lévanger

1. Forma tunnbrédet till en “liten skal" genom att fukta brédet (spraya med
vatten), ldgga brédet pd en kopp i ugn i ca 200 grader och vdrma tills det dr
torrt och knaprigt.

2. Skdr laxen och potatisen i sma tdrningar. Halvera tomaterna, kdrna ur dem
och skdr i sma tdrningar. Skala och hacka l6ken.

3. Blanda lax, potatis, tomater, 16k och dill.

4. Blanda samman vindger, olja, socker, vatten, salladskrydda, 4 krm salt
och 2 krm peppar till en dressing.

5. Hall dressingen ver salladen och blanda ner. Lt sta i kylen ndgra timmar
eller 6ver natten.

Serveras pd brédet med hyvlad Vésterbottensost éver.



