Neddestegt laks med fledestuvet
spinat, frisk pasta og hjemmebagte
hvidlegsflutes

For 4 personer

Laks:

= 4 laksefileter
Bradkrumme (2 skiver franskbred)
50 g. smor
Ca. 40 g. nedde eller mandelflager
2 spsk. citronsaft

Spinat:
= 1 (Lille) pose helbladet spinat
50 gram smer
2 spsk. mel
72 1. flode
Salt & peber
2 pk. frisk pasta

Hvidlggsflutes:

* 50g g&r
3 dl lunkent vand
2-3 fed hvidleg
1 % tsk. groft salt
3 spsk. olie
Ca. 500 g. mel
Ag

Fremgangsmade (Flutes)

Rer geeren ud 1 vandet. Tilsat knust hvidleg, salt og olie. Bland derefter melet i ad et
par gange, til det har en passende konsistens. Det hele altes godt sammen og stilles
til havning 1 40 min. Dejen formes til 3 lange flutes, og efter haever i 15 min. De
pensles derefter med ag, eller vand og bages ved 225 grader i ca. 15 min.



Fremgangsméide (Noddestegt laks)

Dryp laksestykkerne med citronsaft og krydrer med salt og peber.

Rer bredkrumme (uden skorpe) og smer sammen med en héndpisker.

Leag laksestykkerne i et smurt ovnfast fad med skindsiden nedad.

Smer bredblandingen pé kedsiden.

Lag naddeflagerne oven pa bradkrummen.

Set fadet i ovnen pa gverste rille i ca. 15 min ved 225 g. (brug evt. grill til sidst)

Fremgangsmade (Stuvet spinat)

Smelt smeorret i en gryde

Tilsaet 2 spsk. mel — ror det godt sammen (ma ikke klumpe).

Pres spinaten fri for vaedde og tilsaet den.

Smag til med salt og peber.

Tilset halvdelen af piskefladen — resten tilsettes til den snskede konsistens er opnéet.
Smag endeligt til med salt og peber.



