Julbordslax

Det hér &r ett alternativ till julskinka pd julbordet fér de som gérna undviker kéttrétter.
Rétten &r enkel att géra och har smak av jul och vérme p8 precis samma sétt som en
julskinka. En nykomling p& julbordet som nog &r hér fér att stanna.

Anvand helst svenska ravaror som dpplen, valnétter och skansk senap.

Ingredienser

~1,5 kg Laxsida, farsk eller fryst
3% msk Salt
1 msk strosocker

2 msk grovkorning Skansk Senap med sting

2 tsk hela Nejlikor
2 tsk kryddpeppar
2 tsk svartpeppar
1 msk R3socker

1 Agg

Strébrod

2 Svenska Vinterapplen
1 Morot
Y2 Gul L6k

Valnotssas

3 dl Turkisk Yoghurt (vanlig eller laktosfri)
1-2 msk grovkorning Skdnsk Senap

1 dl grovhackade Valnétter

Salt

Blanda 1 krm var av svaratpeppar,
kryddpeppar och nejlikor och mal eller
mortla dem tillsammans.

GoOr sa har

. Séatt ugnen pa 200 grader varmluft.

Putsa och torka av laxsidan och lagg
den pa ett bakpldtspapper pa en
ugnsplat.

. Blanda salt och socker och gnid in

laxen med det och stéll at sidan.

. Mal eller mortla pepparn och

nejlikorna tillsammans.

. Blanda Senap, NeJI|kor Kryddpeppar,

svartpeppar och rasdocker med &gget
till senapsgriljeringen. Bred det sedan
over laxen I ett jdamnt lager.

. Ugnsbaka laxen ca 10 minuter och sla

sedan av ugnen och I3t laxen bli klar
pa eftervarmen.

. Dela applen, morot och léken i lagom

bitar och fras dem I en stekpanna.

. Lagg upp laxen pa ett serveringsfat

och lagg tillbehéren vid sidan.
[o]
Servera varm med sasen.

Valnotssdsen

. Ror ihop alla ingredienserna och

smaka av med salt och peppar, samt
eventuellt med lite mer senap.

Servera laxen varm med sasen och.

Smaklig Maltid
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