Potatis och lax i ugn
Bade jag och Sofia alskar detta recept och det ar riktigt enkelt att fa till, nyttigt och gott.
Vi brukar kora det ett par middagar "kvallar" i veckan. Och det &r enkelt att variera.
Ibland har vi lax till och ibland sallad. Men grunden dr alltid den samma.

Jag borjar med att ta fram en stor plat och tacker den med ugnspapper.
Sedan delar jag potatis(fast eller mjélig) i klyftor eller ibland skivar jag dem i bitar.

Sedan tar jag och skivar en sotpotatis och ett par morotter. Jag skalar bara morétterna
innan och sétpotatisen det varsta, men den vanliga potatisen tvéttas bara och behaller sitt
skal pa.

Nar platen &r fylld sa haller jag pa rapsolja eller olivolja och blandar runt allt med
handerna sa att alla sidor pa potatis och morot far olja pa sig.

Jag saltar med kvarnen och ratt ofta sa kryddar jag med dill.

Sedan in i ugnen pa 220 grader i ca. 25 min. Kolla av sa att du inte branner potatisen. Har
du skivat s6tpotatisen for tunt sa blir den mer kanslig for varmen.

Godast tycker jag det blir nar den vanliga potatisen fatt sig lite brun farg.

Glom inte att ha sas till. Vi kér med turkisk yoghurt, dar vi pressar ner 1-2 vitloksklyftor
och kryddar med lite flingsalt och ibland lite peppar. Det &r jattegott till potatisen att ha
som dipp. Alltsa det &r bara att halla i sa mycket yoghurt du vill ha som sas i en skal och
blanda runt den pressade vitloken och kryddan.

Har du frysta laxbitar sa tinar du upp dessa med forpackningen pa i ett vattenbad i ca. 20-
25 min.

Lagger dem i en form sen och ringlar pa lite rapsolja eller olivolja och kryddar med
citronpeppar. Beroende pa hur manga laxbitar du har sa tar det ca. 15-20 min i ugnen pa
220 grader. Men testa dig fram med just din ugn. En del kan fa ett perfekt resultat pa 12
min och andra mot 20 min, sa testa med ca. 18 min forsta gangen om du &r osaker.

Ja, tjockleken pa laxen ar avgérande ocksd. Du kan saklart sékert redan detta.

Ibland brukar vi ha lite fetaost och oliver till.

Detta recept ar riktigt smarrigt och gott! Men framforallt nyttigt ocksa.

Barnen gillar det och alla &r glada. Och det &r inte mycket jobb att gora.

Ar du sugen pé nagot salt s& &r det perfekt att gora detta recept, for potatisen smakar i stort
sett ndstan som chips.
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