Lax och gronsakssoppa med créme fraiche
40 port.

2 kg hel lax med skinn och ben

10 1 vatten

20 tsk salt

50 vitpepparkorn

20 lagerblad

10 msk citronsaft eller vitvinsvindger
10 dl vitt vin (kan uteslutas)

3 kg potatis

2 kg mordotter

1 kg rotselleri

10 st. gul 16k

30 msk vetem;jol

1 lit gradde

5dl hackad dill

Till serveringen: Créme Fraiche blandat med rivet farsk pepparrot.
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Filea hela laxen och skolj laxbiten i kallt vatten.

. Hall vattnet i en stor kastrull. Tillsétt salt vitpepparkorn, lagerblad och citronsaft (vitt vin)

Koka lagen 10 min under lock.

Léagg i laxbitarna och skrapet och 14t den sjuda 15 min pa svag virme under lock.
Ta upp laxen och sila buljongen. Hill buljongen i kastrullen.

Skala potatis, mordtter, rotselleri och 16k. Skir allt i mindre bitar och ldgg dem 1
buljongen.

Koka gronsakerna mjuka ca 10 minuter. Ta upp dem och kr dem i en mixer, sa blir
soppan helt slat.

Ror ut vetemjolet 1 lite kallt vatten. Héll redningen i buljongen och tillsétt de mixade
gronsakerna.

Lat allt sjuda 5 minuter. Smaka av och salta om det behovs.

Rensa laxen helt skinn och benfri och dela den 1 stora bitarna.

10. Héll i gradden och tillsatt dillen.
11. Lagg 1 laxbitarna och toppa med créme fraiche och riven pepparrot.
12. Servera med ett gott brod.



Fullkornsbrod 175 grader

2 dl grahamsmjol

2% dl havre eller ragkross eller vetekross
2/3 dl grovt ragmjol

5 dl vetem;ol

3 dl ragsikt

1 2/3 dl vetegroddar eller solrosfron

2 tsk salt

5 tsk bikarbonat

Blanda alla torra ingredienser tillsétt sedan
1'% dl ljus sirap (kan dven erséttas med 2 dl lingonsylt och ' dl sirap)
1 lit Lattfil

Ror om vil. Stro pa lite solrosfron

OBS INGEN JASNING

Smorj 2 st avldnga sockerkaksformar héll i smeten .
Stall formarna langt ned 1 den kalla ugnen.
Gréidda i ca 2 timmar (Varmluftsugn kortare tid)
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