MAT-TIPSET

LAXFISK* MED SMORSAS, KANTA-
RELLER, FISKROM OCH ARTOR

4 laxfiskfiléer, girna mildroke

4 dI rensade skoljda och grovt hackade
firska kantareller

1 burk rom (r6d stenbit eller laxrom)
Artor 3 dl girna mer

Smorsis:

2 st skalade finhackade schalottenlokar
(eller 1 gul lok)

1 msk vitvinsvindger ¥ dl torrt vitt vin
eller matlagningsvin

2 dl visp- eller mellangridde

75 gr rumsvarmt smor

Salt, vitpeppar, citron

Dessutom: Kokt potatis och krondill att
dekorera med samt i potatisens kokvatten

Gor sa hir: Sitt pa potatisen, koka den i
litesaltat vatten och ev. med dill. Stek kan-
tarellerna i smér tills det bérjar lukta gott

och de far lite firg

Stek fisken: Stek filéerna med skinnsidan
ner i het panna tillsammans med lite smér
och lite olivolja tills undersidan blir gyllen-
brun. Ta av pannan frin virmen. Vind fis-
ken en snabbis. Forsiktig nu s& att du inte
steker fisken torr. Nir fisken ir lite glasig i
mitten ir den perfekt. Salta och vitpeppra
frin kvarn.
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KART BARN HAR MANGA NAMN, SA AVEN LAXFISKAR. NASTA GANG NI
STALLER EN FISKRATT PA BORDET SA PROVA, FOR OMVAXLINGS SKULL,
EN ANNAN LAXFISK AN JUST DEN ODLADE LAXEN FRAN NORGE, OM FISKE-

LYCKAN ELLER PLANBOKEN TILLATER.

| AR FINNS DET MASSOR MED BLABAR | VARA SKOGAR SA HAR KOMMER
VARLDENS GODASTE OCH BUSLATTA LYXDESSERT. VILLZKAN MAN INTE
PLOCKA SJALV FINNS DET FINA SVENSKA BLABAR | FRYSEN | MATAFFAREN.

Smérsds: Skala och hacka loken. Ligg 16-
ken i en kastrull tillsammans med vin och
koka ihop i 10 minuter. Tillsitt gridde och
koka upp. Vispa ner smoéret i klickar utan
act sisen kokar. Smaka av med salt och pep-
par. Strd pepparrot och dill éver fisken och
servera med sés, kokt potatis och sockerir-
ter.

(Virm inte sasen efter detta, da ir det risk
att den skir sig.)

Ligg upp fisken, hill ver sasen. Ligg pa

kantareller, #rtor, rom och dillkvistar.
Servera med den nykokta potatisen.

Ritten 4r glutenfri. Vill man géra den
mjolkfri viljer man mjélkfritt margarin is-
tillet f6r smor och Oatly matlagningsgrid-
de istdllet for gridde.

*Sik, réding, 6ring och lax.

BLABARSSYLT MED VANILIYOGHURT
OCH VALNOTTER 4-6 PORTIONER

Blabirssylt tidsitgang 10 min

500 gr rensade blabir

250 gr strosocker (1 dl= 90 gr) man kan
ocksd anvinda rdsocker

Y5 citron (kan uteslutas)

Gor sa hir:

Rér ihop blébir och socker i en tjockbott-
nad kastrull. Pressa i citronsaften. Virm
pa lag eller medelvirme tills blibiren bér-
jar slippa vitska. Rér dd om tills allt socker
har l6st sig. Koka sedan upp pi hog virme
under omrérning i 6-7 min och skumma av
lspande. Ta av fran plattan nir den tjock-
nar lite.

Hall upp i rena burkar och férslut och f6r-
vara eller 4t upp direkt.

1 liter 10 % yoghurt

2 msk Agavesirap eller efter smak
2-3 tsk Vaniljstangspulver

4-6 msk Grovhackade Valnétter

Smaksitt yoghurten med agavesirap och
vaniljsting efter egen smak. Ater man syl
till &r det gott om yoghurten inte blir allefor
sot. Agavesirap ir flycande och dirmed ldtt
att blanda i.

Servera sylt och yoghurt i portionsskalar
och dekorera med valnétter.

Notallergi? Hoppa 6ver valnétter eller byt
till solrosfrén.

Mjoélkfrite? Byt till Havreyoghurt och till-
sitt Oatly Fraiche for en hogre fetthalt och
rundare smak.
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