
Cajunbakad laxsida med guacamole och siitpotatis

Ingredienser

1,5 kg laxfild av mittbiten med skinnet kvar
1,5 kg sotpotatis
olivolja
salt
flingsalt

Cajunblandning

2 msk flingsalt
3 tsk risocker

'1,5 krm kajennpeppar
1 tsk koriailder

Guacamole

4 mogna avocador
l ,5 l ime
I rodlok
3 vitloksklyftor
2 tomater
0,5 dl hackad koriander

Giir sfr hiir.

l. Borja med guacamolen.
Dela, kiirna ur gr6p ut kdttet ur avocadon.Laggdet i en skfll och mosa grovt med en gaffel.
Pressa over juicen frin limen och blanda i den.

2. Skala och finhacka lok och vitlok. Del4 kiirna ur och finhacka tomaterna. Blanda lok,
vitlok, tomater och koriander med avokadon. Krydda med I tsk salt. L*t stfl svalt.

3. Siitt ugnen pL200 grader.Blanda alla ingredienser till cajunblandningen i en skil. Gnid
in krittsidan pi laxen med det. L6gg den i en bakpapperskliidd lingpanna.

4. Skala och sk6r sotpotatisen i klyftor. Liigg dem runt om laxen. Ringla over olja p8
sdtpotatisen. Strd pi flingsalt och blanda runt, Tillaga mitt i ugnen 20-25 minuter.

5. Servera med guacamolen bch krispig sallad.


