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INGREDIENSER

500 g farsk lax (hel bit)

1 fankal, uppdelad

200 g minimorotter

250 g cocktailtomater, skarade
150 g sockerartor

1 knippe sparris, delade i mitten
1 citronklyfta

2 msk tangkaviar

Salt

VITLOKSAIOLI

1 agg

2-3 dl rapsolja

1 vitloksklyfta, riven
1 msk citronjuice
1,5 tsk dijonsenap
Salt
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6 portioner

Ett lyxigt men enkelt vardagsrecept av Filip Poon som gar snabbt i angugn -
angad lax med varprimdorer och aioli!

TILLAGNING

Starta ugnens angfunktion och satt temperaturen till 100° C.

Salta laxen och &t den sta nagra minuter. Skiva fankal och minimorétter.
Placera darefter gronsakerna och laxen i en ugnsform och anga dem
tillsammans i ugnen i cirka 12 minuter.

Vitléksaioli: Lagg alla ingredienser for vitloksaiolin férutom rapsoljan i en
behallare och mixa med stavmixer i cirka 30 sekunder. Hall sedan forsiktigt
pa rapsolja medan du mixar. Smaka av med salt.

N&r 12 minuter har gatt tar du ut formen ur ugnen och ldgger pa skarade
tomater, sockerartor och sparris. Salta och ringla 6ver lite rapsolja. Stall
sedan tillbaka formen i ugnen i ytterligare cirka 3-5 minuter.

Ta ut platen och toppa upp med tangkaviar och citronjuice. Klart for
servering!

COOKING PASSION SINCE 1877




