Slotorps Pestobakade Lax

En laxrétt med italiensk smakséattning. Den hdr varianten gérs av laxbitar (remsor) som f8r
ett tdcke av lite yougurt blandat med pesto och far pinjenétter p8 toppen. Tillsammans
med ris och en kall eller varm érts8s blir det en smakrik och mustig Torsdagsrétt

Receptet dr dimensionerat fér ca 4 personer. Ar ni fler &r det bara att multiplicera.

Ingredienser

Laxen
¢ 4 Laxbitar 4 125 g
¢ 1,5 dl Turkisk eller Grekisk youghurt
¢ 1,5 msk Pesto

Kall Ortsés
¢ 2 dl youghurt
¢ 1,5 msk Pesto
& Salt

& Peppar fran kvarnen

GoOr sa har

1. Tina laxen och lagg i en ugnsfast
form. S&tt pa ugnen pa knappt 200
grader.

2. Blanda Yoghurten med Peston och
pensla laxbitarna noga. Det gor inget
om det blir ett tjockt lager. Stro 6ver
pinjenétter (snala inte)

3. Hall upp ris och vatten i en kastrull
och koka som vanligt.

4. Blanda ingredienserna till den kalla
sasen.

5. N&r ugnen gatt upp, satt in fisken.

6. GOr gronsallad att servera till det
hela.

Servera genast nar Fisken har fatt lite
lagom stekyta och ar fardig.

Smaklig M3ltid
/Peter
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