Stegt laks med svampe og stuvet spinat
Mandag 27. februar 2017

Ingredienser

4 stykker laks med skind
2 fed hvidlgg

750 g sma kartofler

2% dl piskeflgde

2 bakker spinat

2 stk. skalottelgg

1 bakke champignons

salt og peber

Opskriften er til 4 personer

26-02-2017

Fremgangsmade.

Skrab/skrub kartoflerne, og halver dem. Kog dem
derefter i vand med salt i 8-10 min. Draen vandet
fra, og tilseet med det samme en klat smer, lidt
olivenolie og salt og peber til gryden. Lag lag pa
igen og ryst rundt. Kom kartoflerne i et ildfast fad
med bagepapir i bunden. Szt fadet i en forvarmet
ovn ved 225 grader, til kartoflerne er gyldne og
sprede (ca. 15-20 min).

Svampe og spinat

Skyl svampene grundigt, dup dem tgrre og skeer
dem i 3-4 mm tykke skiver. Rist svampene af i lidt
smgr i en tykbundet gryde.

Nar svampene er gyldne, tilsattes finthakket hvid-
og skalotteleg og der krydres med salt og peber.
Rist i yderligere 30 sekunder.

Skyl spinaten grundigt 2 gange, og lad den helt
afdryppe, gerne i en salatslynge. Kom spinaten i
gryden til svampe og lgg. Lad spinaten falde
sammen, mens du rgrer i det.

Tilseet flade og kog retten ind til en let cremet
konsistens. Smag til med salt og peber.

Laks

Krydr laksen med salt pa begge sider. Steg den pa
skindsiden i olie/smar pa en pande. Steg fisken ved
moderat til hgj varme i ca. 3-4 min. (afhaengig af
tykkelse). Vend fisken, nar skindet er sprgdt og
gyldent, og steg derefter i meget kort tid (ca. 1
minut) pa den anden side. Krydr med friskkvaernet
sort peber.

Eller steg fisken i ovnen i ca. 8-10 minutter.
Nar den foles fast er den stegt, pas pa ikke at steg

for leenge, sa bliver laksen tar.



