
Stegt laks med. Hokaidogræskarmos 

Mandag 12. januar 2026 
 

Ingredienser 

½ Hokaido græskar (i mindre tern) 

1 bagekartoffel (i mindre tern) 

2 fed hvidløg (hakket) 

1 spsk. ingefær (revet) 

25 gr. smør 

½ dl. mælk måske lidt mere) 

citronsaft (friskpresset) 

salt og friskkværnet peber 

4 skiver laks 

50 gr. smør (kan udelades) 

Savoykålsalat 

6 blade savoykål de yderste har den 

flotteste farve 

1-2 æbler 

50 gr. mandelflager ristede 

50 gr. tranebær (tørrede) 

 

Dressing 

1spsk. Citronsaft 

2spsk. olivenolie 

1tsk. æbleeddike 

1 tsk. dijonsennep 

Lidt honning 

salt og friskkværnet peber 

 

Fremgangsmåde 

Skræl græskar og kartofler. Skær dem i 

mindre tern. Kom også 2 fed 

hvidløg ved sammen med 1 spsk. 

ingefær, der er revet. 

Tilsæt vand, så det netop dækker, og 

kog under låg ved svag varme i ca. 20 

minutter, så det er mørt. 

Læg laksen på bagepapir i et ildfast fad. 

Smelt 50 gr. smør, og pensl 

laksefileterne med smørret. Krydr også 

med salt og friskkværnet peber. Bages 

ca. 18 minutter ved 180 grader varmluft. 

Øs gerne lidt smør op over 

laksestykkerne en gang undervejs. 

Hæld vandet fra græskar og kartofler, og 

lad det lige dampe af. Tilsæt 25 gr. 

smør i tern, og mos det med en 

kartoffelmoser eller et piskeris. Du skal 

ikke bruge elpisker, græskarmosen må 

gerne være lidt rustik. 

Vend ½ dl. mælk eller fløde i, og ønskes 

en mere lind konsistens, tilsættes lidt 

mere mælk. Smag til med 

friskpresset citronsaft, salt og 

friskkværnet peber. 

Snit savoykålen meget fint, hæld 

kogende vand over og hæld det fra med 

det samme. 

Dryp det rigtig godt af. Skær æblerne i 

tynde både. Bland det med tranebær og 

de ristede mandler. 

Pisk dressingen sammen, hæld det over 

og vend salaten rundt før servering  

 


