Laxpaket med rom & ortfylining.

Antal portioner: 2

Ingredienser

- 300 g laxfilé

- 3-4 potatisar

— 3 dl créme fraiche

— 1 burk (ca: 75 g) rom

- 2 vitléksklyftor

- 1 knippe farsk dill

— 1 knippe farsk basilika

— V2 citron

- Krydda med Citron- Vitpeppar & salt efter eget behov

Gor sa har:

Koka potatisen tills de nastan ar fardiga, 18t dem svalna.

Hall i créme fraiche och romen i en bunke tillsammans med vitloksklyftorna
som man pressar.

Fyll pa med den finhackade dill & basilika och pressa citronhalvan direkt i.
Krydda med Citron-, Vitpeppar & Salt efter ert eget behov.

R6r om fyllningen och smaka av och krydda pa i behov.

Skala potatisen och skar den i lagom stora tarningar.

Ta fram ett stort aluminiumfolie ark per portion som man lagger upp

. . o .
ingredienserna sa har:

Dela upp laxfilé bitarna i tva bitar fér varje portion. Mellan dem lagger man
potatisen och sedan den harliga rom och 6rtfyliningen.

Vik ihop aluminiumfolien sa den sluter tétt, lagg in paketen mitt i ugnen som
skall halla en temperatur pa@ 200 grader.

Lat std inne i cirka 30 minuter, kolla av fisken och nér den slapper latt fran
skinnet ar den klar.

Komplettera med en frasch sallad!

Nu har ni fatt till en snabb- & lattlagad fiskmiddag som smakar utsokt!



