Cajunbakad laxsida med guacamole och sitpotatis

Ingredienser

1,5 kg laxfilé av mittbiten med skinnet kvar
1,5 kg sotpotatis

olivolja

salt

flingsalt

Cajunblandning

2 msk flingsalt

3 tsk rasocker

1,5 krm kajennpeppar
1 tsk koriander

Guacamole

4 mogna avocador

1,5 lime

1 rodlok

3 vitloksklyftor

2 tomater

0,5 dl hackad koriander

 GOr sa hir.
1. Borja med guacamolen.
Dela, kiirna ur grop ut kottet ur avocadon. Lagg det i en skél och mosa grovt med en gaffel.

Pressa Gver juicen fran limen och blanda i den.

2. Skala och finhacka 6k och vitlok. Dela, kdrna ur och finhacka tomaterna. Blanda 16k,
vitlok, tomater och koriander med avokadon. Krydda med 1 tsk salt. Lt st svalt.

3. Satt ugnen pa 200 grader.Blanda alla ingredienser till cajunblandningen i en skal. Gnid
in kottsidan pa laxen med det. Lagg den i en bakpapperskliadd langpanna.

4. Skala och skar sotpotatisen i klyftor. Lagg dem runt om laxen. Ringla 6ver olja pa
sotpotatisen. Strd pa flingsalt och blanda runt. Tillaga mitt i ugnen 20-25 minuter.

5. Servera med guacamolen och krispig sallad.



