1,2 kg
4-6
2 msk
2 msk
2 msk
4 dl

Gronpepparflamberad lax
8 portioner.

laxfilé

schalottenlokar

matolja

krossade gronpepparkorn
cognac eller eau de vie
vispgradde

GOr sa har:

Skar laxen skinn och ben fri i 1 cm breda strimlor. Skala och hacka
schalottenloken. Stek laxen i en plateau med den varma oljan. Vand
strimlorna. Tillsatt I6ken efter ett par minuter tillsammans med
gronpepparn. Flambera. Lyft upp laxen och tillsatt gradden, Iat reducera
till lagom konsistens, tillsatt laxen for att varma pa den pa nytt. Smaksatt
med salt och peppar.

Ratten serveras med ris, grona arter eller sockerarter.
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