FISK

Sockerstekt lax med grénkal,

rostad palsternacka och
sparrisbroccol;

Kock: Michael Hoffman Tid: 45 min Portioner: 4

Harligt karamelliserad lax med fargrik gronkdl och palsternacka 2 imponera med
restaurangmat i ditt eget kok.

INGREDIENSER

4 bitar salmalax, ca 800g

3 st palsternackor, delade pd langden i 6 delar
400 g gronkal, strimlad

1 pkt sparrisbroccoli (bellaverde)

1 knippe radisor, tunt skivade

250 g smor

2 msk rapsolja

4 msk strésocker

2 tsk salt



0.5 kruka farsk dill

GOR SA HAR

o Satt ugnen pé 225 grader. Lagg palsternackan pé en plat med

bakplatspapper, ringla dver rapsolja och satt in i ugnen. L&t rosta tills de fatt
fin farg 2 ca 30 minuter. Efter 25 minuter lagger du in sparrisbroccolin p&
platen sé att den bara precis hinner g& varm och fa lite latt farg.

Hetta upp en kastrull med en rejal klick smér, ca 150 g. Lat smoret brynas lite
innan du lagger i gronkdlen. Fras kalen 3-4 minuter under omrérning och salta
latt. Dra frén varmen tills det ar dags fér servering.

Gnid in ovansidan pd laxen med strésocker. Hetta upp en stekpanna med en
ordentlig klick smér, 100 gram, och stek laxen p& den sockrade sidan forst.
Salta undersidan péa laxen latt och véand den nar ovansidan fétt en fin gyllene
farg. L&t den steka nédgon minut pé andra sidan innan du tar upp laxen.

Lagg upp gronkalen i mitten pa tallriken, med tvé& stycken sparrisbroccoli i

kors. Lagg dven upp ndgra bitar palsternacka och placera laxen ovanpé
kélen. Garnera med hyvlad radisa och dillvippor. Férdela dver smaoret som ar
kvar i kastrullen efter gronkalen.



