Recept 21. Lax-lyx for matglada

Ingredienser for 8 personer:

8 st fjdrilsstyckade laxfilér av féarsk lax (ca 150g styck)
ca 3 tsk salt

2 tsk citronpeppar

ca 2 msk olja till pensling av laxfjdrilarna

Sherrysas:

3+3 msk smor

3 msk finhackad 16k

3 msk grovhackad persilja
1 37:a torr sherry

4 fiskbuljongtarningar

6 dl vispgradde

1 msk vetem;ol

6 dl creme fraiche

Tillbehor och garnering:

Kokt ris
1 kilo rackor

Borja med sdsen. Sasen dr denna ritts hemlighet. Sasen kan goras
iordning 1 god tid fore. Darfor dr denna rétt idealisk for stora sall-
skap —upp till 20 personer.

Fras 1oken och persiljan med ca 2 krm citronpeppar i 3 msk smor
utan att den fér farg. Tillsdtt sherryn och buljongtarningarna och
lat det hela koka upp till ca 2 dl aterstar.

Tillsatt sedan griddden och koka 1 ytterligare 5 minuter. Sila sasen
noga over till en ny kastrull. Bland 1 1 msk sm6r med 1 msk vetem;ol
till en fin smet. Klicka i under vispning och nytt uppkok. Tilséatt
creme fraiche och koka sasen sakta under vispning i 5 minuter.



Smaka av sasen med lite sherry, citronpeppar och vitpeppar. Vispa
sedan 1 3 msk kallt smor klickvis.

Réakorna:

Parallellt med att sdsen gors skalas rdkorna. Anvénds sedan till
garnering.

Riset:

Koka ris efter antal personer och enligt paketets anvisningar.
Laxfjérilarna:

Satt ugnen pa 225 grader. Ligg laxfjarilarna pa en l14tt smord
langpanna. Krydda med salt och citronpeppar. Pensla ovansidorna
latt med olja. Satt langpannan i ugnen 6- 8 minuter fore servering.
Laxen skall precis bli genomvarm, precis koagulera och fargen
ljusnat nagot.

Servering:

Lagg upp laxfjarilarna pa varmt fat. Hill pa lite sas. Garnera med rékor.
Bjud ris och rikligt med sés 1 kanna dartill.

Gott till &r ett vitt halvtorr vin fran Alsac.
Bjudningsforslag: Denna rdtt dr den idealiska slikttriffsmiddagen

eller den stora forlovningsmiddagen eftersom den dr fantastiskt god
och kan goras i stora volymer



