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Innbakadur lax med rj6maosta og ApAetetens
s . 0 from 0O votes
spinatfyllingu.

Skellti i penna yndislega godua lax fra Odda a Patreksfirdi, innbakadur, borinn fram med steiktum
hrisgrjonum, graenmeti og rjomalagadri risaraekjusdsu. Smakkadist mjog vel, eiginlega veislumatur.

Prep Time Cook Time Total Time
1 hr 22 mins 1 hr 22 mins

Course: Main Course  Keyword: Fiskur lax spinat innbaka®  Servings: 4 manns
Author: Haukur

Ingredients
e 4 bitar edal-lax fra Odda a Patreksfirdi
o 4 stk. smjordeigsplotur
1 stk egg
e 0,5 stk. kinverskur hvitlaukur eda eitt rif laufadur hvitlaukur
e 0,5 stk Chili freehreinsad.
o 1 stilkur sellery
e 1/2 stk laukur
e 3 til 4 [Ukur spinat
e 150 gromm rjomaostur
e 1/2 tsk karry
e 2 matsk smjor til steikingar
e 1 matsk olifuolia til steikingar
e 1 bolli hrisgrjon
e 2 bollar greenmeti eftir smekk (gott ad hreinsa ar skdaffunni)
e 1 msk kjuklingakraftur eda humarkraftur
e 1/4 Itr. rjémi
e 100 gr. smjor
e 1 tesk hvitlauksduft eda smatt brytjadur hvitlaukur
e 1 tesk steinselja
e sma salt eftir smekk.
e 1 tesk graenmetiskraftur
e 1/2 tesk sitronupipar
e 1/2 stk Paprika
¢ 1 bolli risarsekja eda humar skorinn f litla bita
e Maizena til pykkingar hafa sosun frekar pykka

Instructions
1. Byrjum a ad utbua fyllinguna

2. Skerdu hvitlaukinn, sellery og lauk smatt

3. Steiktu graenmeti® upp Ur smjorinu og oliunni & pdnnu. Pegar hvitlaukurinn er ordinn gullinn
og laukurinn gljadur, settu pa spinatid a pdnnuna og lattu pad falla vel, baettu pa rjomaostinu
Ut & pdnnuna og lattu allt bradna vel saman. Krydda med salti og pipar og einnig ma
bragdbaeta med sma humar eda kjuklingakrafti. Settu til hlidar og geymdu.

4. NU byrjum vid a laxinum. Forhitid ofninn i 180 gr. med hita og grillstillingu.
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5. Rodflettu laxinn og perradu mjog vel.
6. krydda med sitronupipar, salti og Seafood rub fra Noma.
7. ba fletjum vid Ut deigid og gerum fiskinn klarann i ofninn
8. Straid sma hveiti a bordi
9. Fletjid deigid Ut pannig ad hver plata passi ca. utan um hvert fiskstykki
10. Leggid fiskstykki®d & deigplotuna
11. Setjid fyllingu ofan a hvert fiskstykki
12. Piskid eggid og penslid snertifleti deigsins pannig ad pad tolli vel saman
13. Pakkid fiskinum inn i deigd og penslid pakkan vel ad utan med hraerda egginu.
14. Skerid sma raufar a ska ofan & deigpakkann pannig faum rakann Ut vid steikinguna og petta
verdu ekki of blautt.
15. Settu laxinn inn i heitan ofninn og stilltu & 22 mindtur. Pegar timinn er buinn taktu laxinn Ut
og lattu standa i 5-10 minutur a bordi.
16. NU graejum vid grjonin
17. Sjéda grjonin i vatni med humar eda kjuklingakrafti, og hella svo 6llum vokva af. (ma nota
skyndigrjon)
18. Skera pad greenmeti sem pu vilt setja i grjonin frekar smatt. (t.d. paprika, laukur, vorlaukur,
bladlaukur, gulreetur, gurka, tdmatar, eda hvad sem til er i iskapnum).
19. Léttsteiktu greenmetid & ponnu, & ad vera stokkt. (ef pu notar gurkur og témata, ekki steikja
pad med en baettu pvi vid i restina eftir ad grjonin eru komin & pénnuna)
20. Settu sma smjorklipu & pénnuna og baettu hrisgrjonunum saman vid og hreerdu vel saman.
Hafdu petta a lagum hita par til grjonin eru ordin vel heit. Hraerdu stanlaust i.
21. Sosan:
22. Smjorsteiktu raekjuna/humarinn a ponnu eda i potti. Adeins |éttsteikja.
23. krydda med hvitlauksdufti, sitronupipar, steinselju (& nota purrkada) og karry.
24. Helltu rjidmanum Ut & og lattu suduna koma upp.
25. Baettu graenmetiskraftinum Gti og lattu hann samlagast.
26. Saltadu eftir smekk.
27. bykktu s6suna med Uthraerdu maizenamjoli. (& ad vera frekar pykk)
Notes
Fylgstu vel med fiskinum i ofninum og laeekkadu eda haekkad hitann i restina ef bogglarnir eru of
dokkir eda ljosir.
Ma bera fram med fersku salati, ristudu braudi eda hvitlauksbraudi. Er einnig mjog gott kalt ef pad
er afgangur daginn eftir.
Verdi ykkur ad godu.
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