
VARI{il\TT

r,axrdtnrun m suonnysAs

10 personer:

*O sg fjiirilssyckade 1axfile6r av fiirsk 1ax
ca 2ttsk salt
t% tsk citronpeppar
ca 2 msk olja t111 pensling.

SHERRYSAS

(150 gr lst)

3+3 msk smiJr
3 msk finhackad ltik
2 msk grovhackad persilja /inkl. srjtilkarna)
ca ! flaska sherry 9,f tlt

3' fiskbul jongtlirningar
5 dl gredde
1 msk mjdl
4 d1 creme fraiche
ev citronsaft samt ev salt Ci-tronpeppar

TillbehiJr och garnering:

t0 portioner kokt ris
1 kilo oskalade riikoy stora r2ikor eller
motsvarande miingd fiirdigskalade.

Gtir sA h2ir:

Bcjrja med s6sen

Friis liJken, persi-1jan och ca 2 krm cilronpeppar i 2-3 msk smijr.. ,
utan att det f6r fiirg.
Tillsdtt lhgryn och buljongr?irningarna och 16r der koka ihop
ti11s ca 2 dI Aterst6r.

Tillslitt grlidden och koka yt.terligare 5 rnin.
sila sasen noga i- en ny kastruI1. Blanda 1 msk smiJr med 1 msk
veLemjdl Li1l en jlinrr smel och klicka I r.rnder vispning och nytt
upp\ok. Tillsdtt creme fraichen och koka sSsen sakta r:nder vispning
ca 5 rnin.

Srraka av s6sen med sall och n6gra msk sheerry.
vispa slutligen i 2-3 msk ka1lt sm6r klickvis och sAsen iir fdrdig.

LAXEFJ\RII,ARNA

SEI.L ugnen ph 225 gr. L:igg ur laxfjiirj_larna p5 en ltitt smord
l6ngpanna och krydda med sall och iitronpeppir samt pensla
ovansidan liitt med o1ja.
Sdtt ldngparrrftm i ugnen 6-8 min strax fijre serveringen.
liig,g upp Laxen pA tallrikar. I&i11 pA lite s6s och girnera
med riikor.

GId iM EJ KOKA RISET! ! ! ! ! !


